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Resumo

No presente trabalho foram avaliadas as pos-
sibilidades de aprimoramento competitivo do mel
clarificado de cgju. Na avaliagéo das possibilida-
desde aprimoramento competitivo parao mel cla-
rificado de caju, identifica cinco etapas do pro-
cessamento que podem aumentar a competitivi-
dade em qualidade eem custo. Apontaanecessi-
dade de mudancas no agronegdcio do caju, em
um mundo crescentemente globalizado, aumen-
tando sua competitividade pela maior produtivi-
dade e pela melhor qualidade do mel clarificado.

Palavras-Chave:

Mel Clarificado de Caju; Aprimoramento
Compstitivo.
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1 - INTRODUCAO

Além da Améndoa de Castanha de Caju
(ACC) edo Liquido daCascadaCastanha(LCC)
gue podem ser extraidos da castanha, do pedun-
culo, segundo TREVAS FILHO apud SOARES
(1986), podem ser obtidos mais de vinte e qua-
tro (24) derivados, entre os quais destacam-se:
refrigerante, suco, farinha, doces, cajuina, mel,
vinho, aguardente, champanhe e vinagre.

Em que pese o grande potencia de diversi-
ficag&o e consequentemente agregacdo de valor
a0 agronegocio caju, apenas aACC, e, maisre-
centemente, o refrigerante de caju podem ser
considerados produtos com processos produti-
vos padronizados e segmentos de mercado con-
solidados. O mel clarificado de caju, em virtude
dafaltade padrbestecnol gicos (padrdes deiden-
tidade e de qualidade), apresenta umaincipiente
inser¢éo no mercado.

No contexto atual de crescente competicao por
recursos e mercados, as organizagOes empresari-
als estéo buscando formas mais criativas de gerir
os seusrecursos e de melhor aproveitar asoportu-
nidades of erecidas pelo mercado. A esserespeito,
PAULA PESSOA & LEITE (1997) afirmam que
é vital para qualquer atividade a sua capacidade
em redefinir, criar, adaptar, antecipar e gustar os
seus sistemas e técnicas de producdo de forma
compativel com os anseios dos clientes e consu-
midoresfinais. JAOSTRENGA et. d., (1994) sa-
lientaque as empresas que colocaram com maior
rapidez no mercado, produtos em conformidade
com os desgjos do consumidor, conseguiram ex-
celentes retornos econdémicos.

Conhecer as atitudes dos clientes/consumi-
doresem relacdo aempresa, seus produtos e pro-
dutos concorrentes € de grande importancia es-
tratégica para aimplementacdo de uma politica
de marketing (MATTAR, 1996).

Parao mel clarificado de cgju, € importante
identificar os fatores tecnol6gicos que estéo li-
mitando a suainsercdo no mercado. Esta é uma

questdo fundamental para que a gestéo do agro-
negocio caju estabel eca estratégias que Ihe pos-
sibilitem uma maior competitividade.

2 - OBJETIVOS

O objetivo geral deste trabalho consiste em
avaliar aspossibilidades de aprimoramento com-
petitivo do mel clarificado de caju e tem como
objetivo especifico identificar quaisas etapasdo
processo produtivo do mel clarificado decaju que
podem ser aprimoradas, com vistas aatender aos
anseios do mercado.

3 - METODOLOGIA
3.1 - Fonte dos Dados

Os dados utilizados nesta pesguisa séo de
naturezaprimariaeforam obtidos através de pes-
quisa direta realizada com a aplicagéo de entre-
vistas. Para o mel clarificado de caju, que é um
produto com potencial e em desenvolvimento,
foram efetuadas entrevistasjunto aos especialis-
tas: pesguisadores da EMBRAPA/CNPAT, pro-
fessores/pesquisadoresda UFC, pesquisadoresda
Fundacao Nucleo de Tecnologialndustrial (NU-
TEC) e profissionais gue atuam no setor.

A selecdo das pessoas entrevistadas foi ba-
seada na experiéncia e no amplo conhecimento
gue possuem sobre as questdes pesquisadas.

3.2 - Métodos de Analise

Os produtos agropecudrios ou agroindustri-
alspodem ser agrupados em duas categorias: com+
modities ou especialidades. As commodities sdo
produtos padronizados em um contexto de comér-
cio internacional, com probabilidade de entrega
na data previamente acordada entre comprador e
vendedor e que tenham a possibilidade de serem
armazenados, tais como 0s graos de soja, milho,
trigo etc. e 0s seus pregos séo ditados pelo merca
do. Assim, areducéo de custos via economia de
escala congtitui um dos principais meios para se
ingressar e permanecer no mercado.
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As especialidades sdo produtos diferencia-
dos qualitativamente, a exemplo dos produtos
isentos de agrotdxicos, com baixo nivel de co-
lesterol, dietéticos etc. Neste caso, o0 valor per-
cebido pelo cliente com adiferenciacéo permite
uma certa liberdade na formagéo de preco por
parte do produtor/processador, dado que, teori-
camente, existe umadisposi¢do apagar (DAP)™.

A partir dessas consideraces, a formacéo de
preco para os produtos commodities e especialida-
des podem ser expressos pelas seguintes formulas:

a) produto Commodity

P (Mercado) = C (Custos) + ML (Margem
de Lucro) Q)

b) produto Especialidade

P (mercado) + DP (Valor agregado com a
diferenciagéo) = C+ ML (2

Por outro lado, a FIGURA 1 (adaptada de
ARAUJO et.al.,1996) mostra algumas estratégi-
as competitivas, mediante reducéo de custo e/ou
elevacdo da qualidade/diferenciacdo do produto.

Como regrageral, produtos commoditieses-
t&0 natural mente associados a ganhos de escala.
O fator custo é o elemento central de competi-
cdo. Os produtos especiaidades sdo passiveis
de diferenciagdo qualitativa. Assim, a competi-
tividade decorre da habilidade ou capacidade de
diferenciar produtos e de reduzir custos.

Segundo PAULA PESSOA & LEITE (1997),
a implementacéo de uma estratégia de reducéo
de custos e/ou diferenciacdo qualitativa de pro-
dutos, conforme os anseios do mercado, € vital
para 0 sucesso empresarial.

N&o obstante a importancia estratégica da
qualidade na disputa por mercados, o valor per-
cebido pelo cliente em relacéo a um produto €
determinado pelo adequado balanceamento do
binbmio qualidade e preco. A esse respeito,
GALE (1996) citacomo exemplo aCadillac, que
mesmo recebendo notas altas dos seus consumi-
dores com relagdo a qualidade de seus produtos,
perdeu uma grande parte do mercado. Acredita
Se que isso deva ter ocorrido devido ao fato do
Seu concorrenteter apresentado, na percepcao do
mercado, produtos com uma melhor combina
¢ao entre os atributos de qualidade e de preco.

FIGURA 1
COMPETITIVIDADE EM FUNCAO DE ESTRATEGIAS DE REDUCAO DE
CUSTOS E/OU DE DIFERENCIACAO QUALITATIVA DE PRODUTOS.

Diferenciagdo
(Qualidade)

PRODUTOS
COMPETITIVOS

PRODUTOS DE ALTA
COMPETITIVIDADE

PRODUTOS POUCO
COMPETITIVOS

PRODUTOS
COMPETITIVOS

! DAP (Disposicao apagar) entendida neste caso como o
montante de dinheiro que se esta disposto a pagar pelo
ganho em qualidade.
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Conhecer os anseios do mercado com rela-
¢do aqualidade e prego de um produto, constitui
para o tomador de decisdo uma informagdo de
grande relevancia estratégica na construcdo de
vantagens competitivas.

Parasubsidiar aimplementag&o de aprimora-
mentos competitivos mediante estratégias de re-
ducéo de custo e/ou melhoriade qualidade do mel
clarificado de cgu, foi utilizada a metodologia
propostapor PAULA PESSOA & LEITE (1997).

3.3 - Aprimoramento Competitivo

Consiste, basicamente, em quantificar aim-
portancia de cada etapa do processo produtivo
no custo e na qualidade do produto final.

A suaaplicagdo depende essencialmente dos
seguintes passos.

* identificar osatributosde qualidade, ou sga, obter
dos especialistas umarelagdo dos principais atri-
butos de quaidade para o produto estudado;

* priorizar osatributos de qualidade, ou sga, obter
dos especidistas uma ponderacdo para os princi-
pais atributos, isto €, que distribuam 100 pontos
entre os atributos rel acionados no passo anterior;

» quantificar a influéncia das etapas do pro-
cesso produtivo nos atributos, ou seja, 0s es-
pecialistas devem distribuir 100 pontos, con-
forme o grau de influéncia das etapas em
cada atributo;

» multiplicar as ponderacdes de cada atributo
pel os respectivos graus de influéncia de cada
etapado processo produtivo. Osresultados ob-
tidos sd0 os valores agregados por cada etapa
(em valores absolutos). Estes valores podem
ser expressos de forma relativa, indicando a
influénciade cada etapa em todos os atributos
de qualidade considerados.

Com relacéo ao custo, foram obtidas as par-
ticipacfes de cada etapa no custo de producéo.

4 - RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 - Aprimoramento Competitivo do Mel
Clarificado de Caju

A influéncia relativa das etapas do pro-
cesso produtivo nos atributos de qualidade
do mel clarificado de caju é apresentada na
TABELA 1.

O atributo cor representa 24% da quali-
dade do produto, sofrendo maior influéncia
da etapa 10 (concentracéo), da etapa 9 (fil-
tracdo) e da etapa 8 (sedimentacgéao), com pe-
sos de 36%, 10,67% e 9,67%, respectivamen-
te. O atributo sabor participacom 22,33% da
qualidade do produto e é influenciado, prin-
cipalmente, pelaetapa 10 (concentragdo), eta-
pa7 (clarificacdo), etapa 9 (filtracdo) e etapa
5 (selegdo), com pesos de 24,67%, 14,34%,
11,67% e 11,33%, respectivamente. O atributo
turbidez representa 19,33% da qualidade do
produto e é influenciado pela etapa 9 (filtra-
cao), etapa 7 (clarificacéo), etapa 8 (sedimen-
tacdo) e etapa 6 (extragéo do suco), com pe-
sos de 36,67%, 15%, 11% e 10%, respectiva-
mente. O atributo viscosidade representa
17,67% da qualidade do produto e é influen-
ciado, sobretudo, pela etapa 10 (concentra-
cao) e etapa 9 (filtragcdo), com pesos de 50%
e 10,67%, respectivamente. O atributo dogu-
rarepresenta 16,67% da qualidade do produ-
to e é mais influenciado pela etapa 10 (con-
centracao) e etapa 5 (selecao), com pesos de
43% e 21,67%, respectivamente.

Na TABELA 2 consta a participacao re-
lativa das etapas do processo produtivo no
valor agregado (qualidade) e no custo de pro-
ducéo do mel clarificado de caju.

As etapas 7 (clarificagao), 9 (filtracéo) e
10 (concentracao) determinam 56,48% da
qualidade. Na composicao relativa do custo
de producéo, as etapas 6 (extragéo do suco),
7 (clarificagdo), 9 (filtragdo) e 10 (concen-
tracéo) respondem por 61,99% do mesmo.
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TABELA 1
MEL CLARIFICADO DE CAJU: INFLUENCIA RELATIVA DAS ETAPAS DO PROCESSO
PRODUTIVO NOSATRIBUTOS DE QUALIDADE

Atributos de Qualidade

Etapas do Processo Produtivo

Cor Sabor Turbidez Viscosidade Docgura
Etl - Recepcdoda matéria-prima 3,33 4,67 3,00 3,33 5,00
Et2 - Pesagem 3,00 4,00 2,67 2,67 3,33
Et3 -Présdecdo 3,33 4,33 2,67 2,67 4,33
Et4 -Lavagem 3,33 4,33 2,67 2,67 3,67
Et5 -Selegdo 4,33 11,33 3,00 3,33 21,67
Et6 - Extragdo do suco 5,00 3,33 10,00 1,67 5,00
Et7 - Clarificagéo 7,67 14,34 15,00 7,66 2,67
Et8 - Sedimentacdo 9,67 8,33 11,00 7,66 1,00
Et9 -Filtragdo 10,67 11,67 36,67 10,67 2,33
Et10 - Concentracdo 36,00 24,67 6,00 50,00 43,00
Etl1l - Enchimento dasgarrafas 1,67 1,33 0,66 0,67 1,00
Et12 - Capsulamento 1,33 1,00 0,66 1,00 1,00
Et13 - Banho-maria 6,67 3,00 3,00 3,00 3,00
Et14 - Rotulagem 1,33 1,00 0,33 0,33 0,33
Et15 - Armazenagem 2,67 2,67 2,67 2,67 2,67
TOTAL 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00
Ponderac&o dos Atributos (%) 24,00 22,33 19,33 17,67 16,67
FONTE: Informagdes Bésicas da Pesquisa.
TABELA 2

MEL CLARIFICADO DE CAJU: VALOR AGREGADO (QUALIDADE) E CUSTO DE
CADA ETAPA DO PROCESSO PRODUTIVO.

Etapas do Processo Produtivo Valor Agregado (%) Custo (%)
Etl - Recepcdo da matériaprima 3% 2,67
Et2 - Pesagem 3,20 2,67
Et3 - Présdecdio 3,55 3,33
Et4 -Lavagem 342 3,33
Et5 - Sdecdo 7,14 3,00
Et6 - Extracdo do suco 5,08 14,33
Et7 - Clarificagéo 10,04 9,00
Et8 - Sedimentacdo 7,99 8,33
Et9 - Filtragdo 14,93 17,33
Et10 - Concentracdo 31,51 21,33
Etll - Enchimento dasgarrafas 1,10 4,00
Et12 - Capsulamento 1,01 2,67
Et13 - Banho-maria 3,73 3,67
Et14 - Rotulagem 0,70 2,67
Et15 - Armazenagem 2,66 1,67
TOTAL 100,00 100,00

FONTE: Informagdes Bésicas da Pesguisa.
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As etapas 6 (extragdo do suco), 8 (sedi-
mentacéo), 9 (filtragcdo), 11 (enchimento das
garrafas) e 14 (rotulagem) apresentam custos
superiores aos val ores agregados (qualidade).

Asetapas5 (selecdo), 7 (clarificagéo) e 10
(concentracéo) apresentam custos inferiores
aos valores agregados (qualidade) e influem
naqualidade do produto. A etapa5 (selegéo) é
importante no processo, pois a qualidade dos
frutos influencia no sabor do mel clarificado
de caju. As etapas 7 (clarificacdo) e 10 (con-
centracdo) também tém forte influéncia na
gualidade do produto.

Mostramos a seguir a descricdo das eta-
pas do processo produtivo do mel clarifica-
do de caju.

4.2 - Descricao das Etapas do Processo
Produtivo do Mel Clarificado de Caju:

« Etl- RECEPCAO DA MATERIA-PRIMA: Re-
ceber em monoblocos plésticos e fazer aconta
gem paracontrole de pagamento ao fornecedor.

« Et2- PESAGEM: E feitaem balancas de plata-
forma, para se saber quanto estarecebendo do
produtor (rendimento industrial).

« Et3- PRE-SELECAO: Retirar folhas, frutos
estragados e outras sujeiras presentes.

» Et4- LAVAGEM: Em tanques, com aguaclo-
rada e corrente (de preferéncia).

« Et5-SELECAOQ: Tirar os frutos verdes e fer-
mentados, poisirdo influenciar no sabor domel
clarificado de caju.

* Et6- EXTRACAO DO SUCO: Em prensas
do tipo expeller, com um parafuso sem fim,
forcando o suco apassar por umatelade ago
inoxidavel perfurada e com abertura de
0,5mm, aproximadamente. O suco extraido
deve ser colocado em recipientes limpos (de
plastico, vidro, aluminio ou ago inoxidével).

* Et7- CLARIFICACAO: O suco vai cair num
tanque de aco inoxidavel, onde recebera solu-
cdo de gelatina a 10%, e sera agitado lenta-
mente, até o suco flocular. A dosagem da ge-
latina pode variar, de acordo com as caracte-
risticas do caju (matéria-prima).

« Et8-SEDIMENTACAO: Aposaclarificacio,
0 suco é deixado em repouso por quinze (15)
minutos ameiahora para sedimentar nostan-
gues de aco inoxidavel, separando-se a pol-
pa por gravidade. O material precipitado é
usado pararacdo e a parte liquida é bombe-
ada para os filtros (o suco clarificado).

* Et9-FILTRACAO: O sobrenadante (0 suco cla-
rificado) é encaminhado para filtros de tecido
(algodéo ou feltro), paraaremocéo daturbidez.
O suco coletado inicialmente deve retornar aos
filtros, até que a clarificacéo sgja adequada.

+ Et10- CONCENTRACAO: Colocar 0 suco
clarificado em um tacho (com agitador), e
aguecer com vapor ou diretamente no fogo
(paraaevaporacdo da agua), levando-se aob-
tencdo de um mel com no minimo 65° Brix.

¢ Etll- ENCHIMENTO DAS GARRAFAS:
Usar garrafas de vidro de 200 ml, e deve-se
encher manual mente.

e Et12- CAPSULAMENTO: Realizado so-
bre presséo, através do uso de uma capsu-
ladeira manual.

» Et13- BANHO-MARIA: Em &guaquente, por
dez (10) aquinze (15) minutos (paraesterilizar).

* Et14- ROTULAGEM: Manual e com 0 uso
de cola. Em seguidaas garrafas séo col ocadas
em caixas de papeldo.

+ Et15- ARMAZENAGEM: Em galpdes pe-
guenos e a temperatura ambiente.

NaFIGURA 2 é mostrado o fluxograma do
processo produtivo do mel clarificado de caju.
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FIGURA 2
FLUXOGRAMA DO PROCESSO PRODUTIVO DO MEL CLARIFICADO DE CAJU.
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5 - CONCLUSOES E SUGESTOES

A avaliagdo das possibilidades de aprimora-
mento qualitativo do mel clarificado de caju cons-
titui um importante cabedal de informagdes tan-
to paraintroduzir como paramelhor inserir esse
produto no mercado.

Para o0 aprimoramento competitivo do mel
clarificado de caju, no que se refere aos seus
atributos de qualidade, deve-se centrar esfor-
¢os na melhoria das etapas 7 (clarificagdo), 9
(filtrac&o) e 10 (concentragdo). Por outro lado,
reducdes dos custos de producéo devem ser
obtidas nas etapas 6 (extracéo do suco) e 9 (fil-
tracdo), que apresentam custos superiores aos
valores agregados (qualidade).

Faz-se necessaria a realizacdo de mudan-
¢as no agronegacio caju, porquanto algunsfa-
tores que vém comprometendo 0 seu desen-
volvimento, tais como: aumamelhor insercéo
dos derivados do caju no mercado, o decrésci-
mo da produtividade, o clima desfavoravel
(devido aseca), afaltade crédito, atendéncia
na queda da cotacdo da ACC (pelo fato de a
nossaaméndoa ser de qualidade inferior), o au-
mento da concorréncia externa, afaltade uma
melhor integracdo da cadeia produtiva, a ndo
utilizacdo detecnologias mais avancadas e dis-
poniveis, entre outros.

Com aglobalizagdo surgiu anecessidade de
maior poder de competitividade que somente
poderaser al cancado através do aumento dapro-
dutividade e da qualidade dos produtos. A em-
presa, considerando o0s anseios dos consumido-
res, deve produzir o que el es desejam para poder
Se manter no mercado.

Assim, aavaliagdo dacompetitividade e das
possi bilidades de aprimoramento competitivo do
mel clarificado de caju é de extrema importan-
Cia, poispossibilitaacriagdo de um novo padréo
de qualidade, que viabilizaacompetitividade do
agronegdcio caju e contribui para o desenvolvi-
mento socio-econdmico da regido.

Importa evidenciar que a melhoria das eta-
pas criticas acompetitividade em qualidade e em
custos do mel clarificado de caju constitui passo
fundamental paraumamelhor inser¢éo e conso-
lidacdo do mesmo no mercado, atendendo as
necessi dades/desgj os dos consumidores e aumen-
tando alucratividade das empresas.

Conclui-se que a empresa, na agroindistria
dos derivados do caju deve focalizar a sua aten-
¢ao na qualidade e nos custos, sem negligenciar
asoutras variaveis estratégicas. Importante sali-
entar, por fim, que o foco no cliente deve ser a
meta e a preocupacao permanente de qualquer
empresa que plange continuar viva, atuante e
competitiva no mercado atual. Com o presente
trabal ho, esperamos estar contribuindo na deter-
minagdo de novas estratégias para o desenvol vi-
mento do agronegécio do mel clarificado de cgju.

Abstract

In the present work, the possibilities of com-
petitive improvement of the clarified honey of ca-
shew were appraised. In the evaluation of the pos-
sbilities of competitiveimprovement for the clari-
fied honey of cashew, 5 (five) stages of the proces-
sing that can increasethe competitivenessin quali-
ty and in cost of that product were identified.

Key-Words:

Clarified honey of cashew; Competitive Im-
provement.
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E
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Banco do Nordeste o

- Bem-vindo
ao futuro.

Todos participam, todos se
compromentem, todo fazem a sua parte.
A comecar pelo Banco do Nordeste.

Em 1955 municipios nordestinos estd
brilhando a luz do Farol do Desenvolvi-
mento Banco do Nordeste. Um espago
empresarial que reGne instituigcdes
publicas e empresas privadas, liderancas
comunitirias e todas as pessoas que po-
dem atuar no processo de desenvolvi-
mento integrado. Juntos, eles discutem,
priorizam e executam agdes que facili-
tam a vida de quem produz ou quer pro-
duzir. Dessas reunides, tém nascido es-
tradas, ampliacio da rede de energia ¢
formacgoes de cooperativas. Tem chegado
mais crédito para tocar os negécios €

capacitagdo para tornar a economia da

Regido mais competitiva. Tém apareci-
do novas idéias ¢ muitas solugdes para o
crescimento regional. E a comunidade
local decidindo os rumos do préprio de-
senvolvimento. Informe-se sobre a pro-
xima reunido do Farol do Desenvolvi-
mento Banco do Nordeste no secu
municipio. Ou ligue grdtis para o servigo
Cliente Consulta do Banco do Nordeste
0800 783030.
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Trabalhando em todo o Brasil
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