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RESUMO \Jrc-ceh

No presente trabalho foram avaliadas as competitividades e as
possibilidades de aprimoramento competitivo dos derivados do caju.

A analise da competitividade global foi desenvolvida mediante o indice
de competitividade em qualidade e o indice de competitividade em prego, para
os‘,-"[brodutos com processos produtivos padronizados e mercado consolidado,
qu\e sdo as Améndoas de Castanha de Caju — ACC’s (inteiras e quebradas) e
os refrigerantes de caju (marcas A e B).

O indice de Competitividade em Qualidade (ICQ) identifica e prioriza os
atributos de qualidade mais importantes de um produto, identificando também
em quais desses atributos os produtos apresentam melhor desempenho. O
indice de Competitividade em Prego (ICP) identifica o nivel de satisfagdo com
relacéo ao prego dos produtos em andlise. O indice de Competitividade Global
(ICG) indica se o produto analisado € mais ou € menos competitivo que 0
produto concorrente.

As anadlises das possibilidades de aprimoramento da ACC, do
refrigerante de caju, da cajuina, do vinho de caju e do mel clarificado de caju
foram orientadas para a melhoria da qualidade e minimizagédo dos custos,
consistindo em quantificar a importancia de cada etapa do processo produtivo
no custo e na qualidade do produto final.

Com base nas analises efetuadas, foi constatado que as
competitividades globais das ACC's (inteiras e quebradas) processadas pelo
sistema semi-mecanizado s&o superiores em relagdo as do sistema
mecanizado. Para os refrigerantes de caju (marcas A e B) foram obtidas
evidéncias de suas inferioridades competitivas em relacdo ao refrigerante
concorrente.

Na avaliacdo das possibilidades de aprimoramento competitivo para os
produtos com processos produtivos padronizados e mercado consolidado (ACC
e refrigerante de caju) e para os produtos com processos produtivos em

desenvolvimento e mercado néo-consolidado (cajuina, vinho de caju e mel

XX




clarificado de caju), foram identificadas etapas do processamento que podem

aumentar a competitividade em qualidade e em custo, possibilitando uma

melhor insergdo desses produtos no mercado.
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1. INTRODUGAO rc.cobs

O cajueiro € uma espécie nativa do Brasil, pertencente a familia das
anacardiaceae (Anacardium occidentale L.). A sua exploragdo comercial se
iniciou em nosso Pais a partir da ampla demanda externa pelo Liquido da
Casca da Castanha (LCC) manifestada durante a 2* Guerra Mundial, periodo
em que a cultura era conduzida de forma extrativista, sendo a castanha

utilizada exclusivamente como matéria-prima para a extragdo do LCC.

Durante o segundo conflito mundial e por toda a década de 50, o LCC
era considerado um produto essencial e estratégico, dada a sua utilizagao na
composigdo de tintas e vernizes e como isolante na fabricagéo de cabos de alta
tensdo. Com o restabelecimento do comércio internacional, o crescimento da
oferta mundial e a intensificagdo do uso de outros dleos naturais e resinas
sintéticas, houve uma redugéo acentuada nos pregos do LCC.

' Na década de 60, com a instituicdo dos incentivos fiscais e subsidios
crediticios, através da Superintendéncia de Desenvolvimento do Nordeste -
SUDENE (Artigos 34 e 18), Banco do Brasil (PROTERRA) e, posteriormente,
Fundo de Investimento do Nordeste - FINOR (SUDENE), se implantou o
parque processador de castanha de caju, concentrado no Estado do Ceara e
com algumas unidades fabris no Rio Grande do Norte e Piaui (PAULA
PESSOA, et. al., 1995). Conforme LEITE (1994), nesse periodo, a matéria-
prima processada pelo parque industrial era originaria de bosques naturais,
uma vez que eram raros os plantios comerciais. O referido autor acrescenta
que o crescimento da capacidade instalada da industria processadora de
castanha de caju provocou a escassez de matéria-prima. Entdo, foram
concedidos incentivos fiscais e subsidios crediticios paré a implantagcédo de

pomares de cajueiro, visando a ampliagéo da oferta de castanha de caju.

Com esses mecanismos, a area com a cultura do caju foi incrementada

a uma taxa anual de 12% no periodo de 1976 a 1988. Nao obstante o
consideravel incremento de area, PAULA PESSOA & PARENTE (1991)

afirmam que nesse mesmo periodo ocorreram quedas de rendimento a uma




taxa anual de 7%, neutralizando em grande parte o efeito da expanséo de area
sobre a produgao.

_Atualmente, o agronegécio Améndoa de Castanha de Caju (ACC),
constitui uma atividade de elevada express&o econdmica e social no Nordeste
brasileiro. As exportagées de ACC, em 1996, perfizeram US$ 167,50 milhdes,
estimando-se um mercado interno em torno de 10% do volume exportado. Com
essa dimensao, ocupa o terceiro lugar no “ranking" das exportagdes da Regiao
e o primeiro no Estado do Ceara (LEITE, 1994). Ademais, gera 35.700
empregos no campo e 20.000 empregos no processamento (PAULA PESSOA
et. al., 1995).

Apesar da importancia econdmica atual do agronegocio caju, expressa
pelo valor das exportagbes de ACC e pela geragdo de empregos, ha amplas
possibilidades de sua expansdo, mediante a superagdo de gargalos
tecnolégicos e nao tecnologicos.

A desarticulagdo da cadeia produtiva da castanha /améndoa de caju €
um dos principais limitativos nao tecnolégicos a sua competitividade. Na cadeia
produtiva da castanha /améndoa de caju predomina o planejamento unilateral
(relagdo perde-ganha), que aumenta os conflitos entre os seus componentes.
Dessa forma, as intervengbes tecnologicas tém seus efeitos minimizados
guando inseridas nesse contexto. E necessaria, portanto, a utilizagdo de
mecanismos que incentivem e promovam uma articulagdo multilateral,
compatibilizéndo os objetivos dos componentes da cadeia produtiva e
direcionando-os a um objetivo comum, que consiste em atender aos anseios do
consumidor final, que é quem a rege.

Com relagdo aos gargalos tecnoldgicos, LEITE (1994) e PAULA
PESSOA et. al., (1995) apontam o baixo rendimento de améndoas inteiras no
processamento das castanhas como urﬁ dos princibais obstaculos a uma maior
competitividade do agronegécio caju brasileiro. A diferenca _de preco entre
améndoas inteiras e améndoas quebradas indica que o mercado consumidor
percebe a integridade das améndoas como principal atributo de qualidade.

Apesar dessa evidéncia, a industria processadora de castanha de caju no

Brasil obtém somente 55% de améndoas inteiras, enquanto a India, que é o




maior competidor brasileiro, consegue 85% (LEITE, 1994). Com o intuito de
superar esse gargalo tecnolégico, o Centro Nacional de Pesquisa de
Agroindustria  Tropical/lCNPAT, da Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria/lEMBRAPA, em parceria com a Companhia de Produtos
Alimenticios do Nordeste/COPAN e com Francisco Alves Chagas
(microempresario) desenvolveu um sistema alternativo de processamento de
castanha de caju. Os altos indices de améndoas inteiras obtidos, em torno de
85%, indicam que esse sistema podera contribuir significativamente para a
revitalizagao dessa atividade. i

Além da ACC e do LCC que podem ser extraidos da castanha, do
pedunculo, segﬁndo TREVAS FILHO apud SOARES (1986), podem ser obtidos
mais de vinte e quatro (24) derivados, entre os quais destacam-se:  refrigerante,
sucé, farinha, doces, cajuina, mel, vinho, aguardente, champanhe e vinagre,
cujo fluxograma basico é apresentado na FIGURA 1.l1

Em que pese o grande potencial de diversificagao e consequentemente
agregacéao de valor ao agronegdcio caju, apenas a ACC, e, mais recentemente,
o refrigerante de caju podem ser consideradoswprodutos com processos
produtivos padronizados e segmentos de mercado consolidados. Os outros
derivados, em virtude da falta de padrées tecnolégicos (padrées de identidade
e de qualidade), apresentam uma incipiente inser¢ao no mercado.

No contexto aiual de crescente competicdo por recursos e mercados,
as organizagdes empresariais estdo buscando formas mais criativas de gerir 0s
seus recursos e de melhor aproveitar as oportunidades oferecidas pelo
mercado. A esse respeito, PAULA PESSOA & LEITE (1997) afirmam que é
vital para qualquer atividade a sua capacidade em redefinir, criar, adaptar,
antecipar e ajustar os seus sistemas e técnicas de produgdo de forma
compativel com os anseios dos clientes e consumidores finais. J& OSTRENGA
et. al., (1994) salientam que as empresas que colocaram com maior rapidez no
mercado, produtos em conformidade com os desejos do consumidor,

conseguiram excelentes retornos econdmicos.

"'TREVAS FILHO, V. Tecnologia dos produtos do pedianculo do caju. Fortaleza, 1971.110p. (Apresentado na 1°
Semana do Caju em Fortaleza, 25-31 out. 1971).
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FIGURA 1 - Fluxograma basico para processamento do pedunculo do caju

(*) Ver explicagdo pormenorizada das etapas do processo produtivo de todos
os derivados do pedunculo e da castanha de caju no Apéndice B.




Conhecer as atitudes dos clientes/consumidores em relagédo a
empresa, seus produtos e produtos concorrentes € de grande importancia
estratégica para a implementagédo de uma politica de marketing (MATTAR,
1996).

O marketing € uma atividade que estimula e promove trocas e a sua
implementagao se baseia em trés pontos fundamentais. O primeiro &€ que toda
operacdo da empresa deve voltar-se para a satisfagdo das necessidades dos
consumidores/clientes. O segundo € que a lucratividade deve ser a meta da
empresa. O terceiro ponto € que todas as atividades e setores da empresa, em
,t_o.dos\ 0s niveis organizacionais, devem estar integrados, coordenados e
direcionados para atingir os dois pontos anteriores.

No caso dos derivados do caju, a identificagdo dos fatores criticos a
qualidade desses produtos € importante subsidio para o direcionamento das

empresas no sentido de supera-los. Dessa forma, a agroindustria dos

derivados do caju podera criar um novo padrao de qualidade a ser reconhecido

pelo mercado. Este, por sua vez, podera consumir mais e também pagar mais

pelo produto, viabilizando a competitividade do agronegocio e contribuindo para
_0 desenvolvimento sédio—econémico da regiao.

E, portanto, fundamental para o desenvolvimento do agronegocio caju
a identificacao e avaliagédo de como os afributos de qualidade dos produtos ja
consolidados sao percebidos pelo mercado e como podem ser aprimorados.
Da mesma forma, para os produtos em desenvolvimento, & importante
identificar os fatores tecnologicos que estdo limitando a sua inser¢céao no
mercado. Estas sdo questdes fundamentais para que a gestado do agronegocio
caju estabelecga estratégias que Ihe possibilitem uma maior competitividade.

Nesta pesquisa, os produtos derivados do caju a serem estudados foram
separados em dois grupos: produtos com processos produtivos padronizados e
mercado consolidado, e produtos com processos produtivos em desenvolvimento
e mercado nao-consolidado. O primeiro grupo € formado pela Améndoa de
Castanha de Caju (ACC) e pelo refrigerante de caju, enquanto que o segundo

grupo é formado pela cajuina, vinho de caju e o mel clarificado de caju.




2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral

O objetivo geral deste trabalho consiste em avaliar a cbmbetitividade e

as possibilidades de aprimoramento competitivo dos derivados do caju..

2.2. Objetivos Especificos

b)

d)

Avaliar a competitividade em qualidade e em preco entre
améndoas de castanha de caju (inteiras e quebradas)

processadas por dois diferentes sistemas;

Avaliar a competitividade em qualidade e em prego entre 0s

refrigerantes de caju (marcas A e B) e refrigerante concorrente;

Estimar indices de competitividade globais para as améndoas de
castanha de caju (inteiras e quebradas) processadas por dois

diferentes sistemas;

Estimar indices de competitividade globais para os refrigerantes
de caju (marcas A e B) e refrigerante concorrente; '

Identificar quais as etapas do processo produtivo da améndoa de
castanha de caju, do refrigerante de caju, da cajuina, do vinho de
caju e do mel clarificado de caju que podem ser aprimoradas, com

vistas a atender aos anseios do mercado.




3. METODOLOGIA

3.1. Fonte dos Dados

Os dados utilizados nesta pesquisa sdo de natureza primaria e foram
obtidos através de pesquisa direta realizada com a aplicagdo de entrevistas
junto aos especialistas: pesquisadores da EMBRAPA/CNPAT (Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuaria/Centro Nacional de Pesquisa de
Agroindustria Tropical), professores/pesquisadores da Universidade Federal do
Ceard/UFC, profissionais que atuam no setor e empresarios da éarea (vide
Apéndice A).

Na avaliagdo sobre competitividade, foram comparadas améndoas
inteiras e quebradas produzidas pelo sistema desenvolvido pela EMBRAPA/
CNPAT, em parceria com a Companhia de Produtos Alimenticios do
Nordeste/COPAN e com Francisco Alves Chagas (microempresario), com as
produzidas pelo sistema mecanizado tradicional. Os refrigerantes de caju foram
comparados com outro refrigerante que disputa o mesmo nicho de mercado.
Por questdes 6bvias, as marcas dos produtos e os nomes das empresas serao
omitidos, como € de praxe em pesquisa desta natureza.

Para os produtos com potencial e em desenvolvimento (cajuina, vinho
de caju e mel clarificado de caju), foram também efetuadas entrevistas junto
aos especialistas: pesquisadores da EMBRAPA/CNPAT, professores/
pesquisadores da UFC, pesquisadores da Fundagao Nucleo de Tecnologia
Industrial (NUTEC) e profissionais que atuam no setor.

A selecgdo das pessoas entrevistadas foi baseada na experiéncia e no

amplo conhecimento que possuem sobre as questbes pesquisadas.




3.2. Métodos de Analise.

Os produtos agropecuarios ou agroindustriais podem ser agrupados
em duas categorias: commodities ou especialidades. As commodities sao
produtos padronizados em um contexto de comércio internacional, com
probabilidade de entrega na data previamente acordada entre comprador e
vendedor e que tenham a possibilidade de serem armazenados, tais como os
graos de soja, milho, trigo etc. e os seus precos sdo ditados pelo mercado.
Assim, a redugéo de custos via economia de escala constitui um dos principais
meios para se ingressar e permanecer no mercado.

As especialidades s&o produtos diferenciados qualitativamente, a
exemplo dos produtos isentos de agrotoxicos, com baixo nivel de colesterol,
dietéticos etc. Neste caso, o valor percebido pelo cliente com a diferenciagao
permite uma certa liberdade na formagcdo de pregco por parte do
produtor/processador, dado que, teoricamente, existe uma disposigdo a pagar
(DAP)* .

A partir dessas consideracdes, a formagao de prego para os produtos

commodities e especialidades podem ser expressos pelas seguintes formulas:

a) produto Commodity
P (Mercado) = C (Custos) + ML (Margem de Lucro) (1)

b) produto Especialidade

P (mercado) + AP (Valor agregado com a diferenciagdo) = C + ML (2)

Por outro lado, a FIGURA 2 (adaptada de ARAUJO et.al.,1996) mostra
algumas estratégias competitivas, mediante reducado de custo e/ou elevagdo da

qualidade/diferenciagao do produto.

* DAAP (Disposigio a pagar) entendida neste caso como o montante de dinheiro que se esta disposto a pagar pelo
ganho em qualidade.




Diferenciagao

(Qualidade)
A
PRODUTOS PRO%‘EES Ok
COMPETITIVOS | coMPETITIVIDADE
PRODUTOS
POUCO PRODUTOS
COMPETITIVOS |~ COMBERINGS
o Capacidade de Redugéo de Custo

FIGURA 2 - Competitividade em fungao de estratégias de redugao de custos

e/ou de diferenciagao qualitativa de produtos.

Como regra geral, produtos commodities estdao naturalmente
associados a ganhos de escala. O fator custo € o elemento central de
competicdo. Ja os produtos especialidades s&ao passiveis de diferenciagao
qualitativa. Assim, a competitividade decorre da habilidade ou capacidade de
diferenciar produtos e de reduzir custos.

Segundo PAULA PESSOA & LEITE (1997), a implementagdo de uma
estratégia de reducéo de custos elou diferenciacdo qualitativa de produtos,
conforme os anseios do mercado, € vital para o sucesso empresarial.

Sao encontrados na literatura especializada diferentes conceitos sobre
qualidade. Segundo JURAN apud ROSSATO (1996), qualidade € a auséncia
de deficiéncias. Ja para DEMING apud ROSSATO (1996), qualidade é tudo
aquilo que melhora o produto do ponto de vista do cliente. Na visao de
ISHIKAWA apud ROSSATO (1996), qualidade & desenvolver, projetar, produzir
e comercializar um produto de qualidade que &€ mais econdmico, mais util e

sempre satisfatorio para o consumidor.®

* DEMING, W.E.. O americano que ensinou a qualidade total aos japoneses. Rio de Janeiro: Record, 1993,
JURAN, J.M. Controle da qualidade. Handbook. Sao Paulo: Makron Books, 1992 V.6.

ISHIKAWA K. Controle da qualidade total: a maneira japonesa . Rio de Janeiro: Campos, 1993
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N&o obstante a importancia estratégica da qualidade na disputa por
mercados, o valor percebido pelo cliente em relacdo a um produto é
determinado pelo adequado balanceamento do bindbmio qualidade e prego. A
esse respeito, GALE (1996) cita como exemplo a Cadillac, que mesmo
recebendo notas altas dos seus consumidores 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 concorrente ter apresentado, na
percepcdo do mercado, produtos com uma melhor combinagdo entre os
atributos de qualidade e de prego.

Conhecer os anseios do mercado com relagdo a qualidade e prego de
um produto, constitui para o tomador de decisdo uma informacé&o de grande
relevancia estratégica na construgéo de vantagens competitivas.

No presente estudo, os subsidios a construgdo de vantagens
competitivas no agronegécio caju foram obtidos mediante indices de
competitividade (PAULA PESSOA & LEITE,1997). Para os derivados Améndoa
de Castanha de Caju (ACC) e refrigerante de caju, a analise da competitividade
global foi efetuada mediante o indice de competitividade em qualidade e o
indice de competitividade em prego.

Com relagdo ao aprimoramento competitivo, que visa fornecer
subsidios para melhorias na qualidade e minimizagdo dos custos, foi feita uma
avaliacdo dos seguintes produtos: ACC, refrigerante de caju, cajuina, vinho de

caju e mel clarificado de caju.

3.2.1. indice de Competitividade Global (ICG)

O nivel de satisfagéo percebido pelo mercado é expresso pelo indice de

Competitividade Global (ICG), que indica se o produto analisado € mais ou é

menos competitivo que o produto concorrente.
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O ICG sera obtido mediante a seguinte formula :

ICG=(ICQxIRQ) + (ICP x IRP) , (3)
onde:
ICQ = indice de Competitividade em Qualidade:
IRQ = Importancia Relativa da Qualidade:
ICP = indice de Competitividade em Preco;
IRP = Importancia Relativa do Precgo.

a) Importancia Relativa da Qualidade (IRQ) e Importancia Relativa do
Preco (IRP)

Consiste basicamente em se obter dos especialistas a Importancia
Relativa da Qualidade (IRQ) e a Importancia Relativa do Preco (IRP) na

decis&o de compra de cada tipo de produto.

b) indice de Competitividade em Qualidade (1CQ)

Este indice possibilita identificar e priorizar os atributos de qualidade
mais importantes de um produto. Também permite identificar em quais desses
atributos os produtos concorrentes apresentam melhor desempenho (PAULA
PESSOA & LEITE, 1997).

O procedimento para a elaboragao desse indice consiste nos seguintes

passos:

1°- identificar os atributos de qualidade, ou seja, obter dos especialistas
uma relacdo dos principais atributos de qualidade do produto
estudado;

2°- priorizar os atributos de qualidade, ou seja, solicitar dos
especialistas uma ponderagdo para os principais atributos de
qualidade, isto &, que eles distribuam 100 pontos entre os atributos

de qualidade relacionados anteriormente, de acordo com a sua

importancia;
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3% indices de Desempenho por Atributos (IDA’'s). pedir aos
especialistas que avaliem cada produto, mediante uma nota de 1 a
10, com relagdo aos principais atributos de qualidade. As notas
obtidas em cada atributo, tanto para o produto analisado como para
o produto concorrente, devem ser divididas. Esta divisao fornecera
os IDA’s do produto analisado em relagdo ao produto concorrente;

4° indice de Competitividade em Qualidade (ICQ): multiplicar as
ponderagdes obtidas no passo 2° pelos respectivos IDA’'s. Os
produtos destas multiplicagdes devem ser divididos por 100. A
soma destes resultados expressa o ICQ do produto analisado em

relagcéo ao produto concorrente.
c) indice de Competitividade em Preco (ICP)

Este indice é importante, visto que a variavel prego tem, em muitos
produtos, um papel fundamental na decisdo de compra. E determinado da
seguinte forma:

- obter dos especialistas o nivel de satisfagéo (escores de 1 a 10) com

relagdo ao prego dos produtos em analise. A divisdo entre o escore
do produto analisado pelo escore obtido para o produto concorrente

fornecera o ICP.

3.2.2. Aprimoramento competitivo

Para subsidiar a implementagdo de aprimoramentos competitivos
mediante estratégias de redugdo de custo e/ou melhoria de qualidade, foi
utilizada a metodologia proposta por PAULA PESSOA & LEITE (1997), que
consiste, basicamente, em quantificar a importancia de cada etapa do processo

produtivo no custo e na qualidade do produto final.

A sua aplicagao consiste nos seguintes passos:
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1°- identificar os atributos de qualidade, ou seja, obter dos especialistas
uma relagdo dos principais atributos de qualidade para o produto
estudado;

2°- priorizar os atributos de qualidade, ou seja, obter dos especialistas
uma ponderagé&o para os principais atributos, isto €, que distribuam
100 pontos entre os atributos relacionados no passo anterior;

3°- quantificar a influéncia das etapas do processo produtivo nos
atributos, ou seja, os especialistas devem distribuir 100 pontos,
conforme o grau de influéncia das etapas em cada atributo,

4°- multiplicar as ponderagdes de cada atributo pelos respectivos graus
de influéncia de cada etapa do processo produtivo. Os resultados
obtidos sdo os valores agregados por cada etapa (em valores
absolutos). Estes valores podem ser expressos de forma relativa,
indicando a influéncia de cada etapa em todos os atributos de
qualidade considerados.

Com relagéo ao custo, foram obtidas as participagbes de cada etapa no

custo de produgéo.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 — Produtos com Processos Produtivos Padronizados e Mercado

Consolidado.

41.1 - indices de competitividlade das Améndoas de Castanha de Caju —
ACC’s (inteiras e quebradas)

Na TABELA 1 constam os indices de Desempenho por Atributos
(IDA’s) para a ACC inteira, obtidos por dois diferentes sistemas de

processamento.

TABELA 1 - indices de Desempenho por Atributos (IDA’s) da Améndoa de
Castanha de Caju (ACC) inteira: sistema semi-mecanizado

versus sistema mecanizado (*).

Principais Ponderagao Escores

Atributos (%) Sistema Sistema IDA
Semi-mecanizado Mecanizado

Cor 51 7,80 6,40 1,22

Sabor 49 8,20 7,00 I 7

FONTE: Dados de Pesquisa
(*) Vide Apéndice C, TABELAS 1C e 2C.

Os atributos de qualidade foram ponderados da seguinte forma : a cor
em 51% e o sabor em 49%. Com base nas ponderagbes dos atributos e nos
escores, os IDA’'s obtidos evidenciaram a superioridade da ACC inteira do
sistemna semi-mecanizado em todos os atributos. Com relagéo ao atributo cor, o
sistema semi-mecanizado apresenta uma superioridade em torno de 22%
(1,22-1,00=0,22*100=22%), enquanto que com relagdo ao sabor, a

superioridade esta em torno de 17%.

14
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Da mesma forma, na TABELA 2 sdo apresentados os indices de
Desempenho por Atributos (IDA's) dos sistemas semi-mecanizado e

mecanizado, na obtengédo de ACC quebrada.

TABELA 2 - indices de Desempenho por Atributos (IDA’'s) da Améndoa de
Castanha de Caju (ACC) gquebrada: sistema semi-mecanizado

versus sistema mecanizado (*).

. ~ Escores
Principais Ponderagao . . IDA
Atributos (%) Sistema Sistema
Semi-mecanizado Mecanizado
Cor 47 7,60 6,40 1,19

Sabor 53 7,80 6,80 1,15
FONTE: Dados de Pesquisa c
(*) Vide Apéndice C, TABELAS 3C e 4C.

Com relagéo aos atributos de qualidade, estes foram ponderados da
seguinte forma: o sabor em 53% e a cor em 47%. Os IDA’s evidenciaram a
superioridade da ACC quebrada do sistema semi-mecanizado em todos 0s
atributos. Com relagéo ao atributo cor, o sistema semi-mecanizado apresenta
uma superioridade em torno de 19%, enquanto que com relagao ao atributo
sabor, a superioridade esta em torno de 15%.

Os indices de Competitividade Globais (ICG's) apresentados nas
TABELAS 3 e 4 para as améndoas de castanha de caju inteiras e quebradas,
manufaturadas em dois diferentes sistemas de processamento, foram
determinados mediante o indice de Competitividade em Qualidade (ICQ), o
indice de Competitividade em Prego (ICP), a Importancia Relativa da Qualidade
(IRQ) e a Importancia Relativa do Prego (IRP).

O indice de Competitividade em Qualidade (ICQ) igual a 1,36 para o
sistema semi-mecanizado (Tabela 3) significa que a qualidade da améndoa

inteira processada por esse sistema é superior em 36% com relagdo a

ameéndoa inteira do sistema mecanizado.
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TABELA 3 — indices de competitividade da Améndoa de Castanha de Caju
(ACC) inteira: sistema semi-mecanizado versus sistema

mecanizado (*).

Sistemas de indice de indice de indice de
Processamento Competitividade =~ Competitividade Competitividade
em Qualidade em Preco Global
(ICQ) (ICP) (ICG)
Semi-mecanizado 1,36 1,39 1,37
Mecanizado 0,78 0,78 0,78

FONTE: Dados de Pesquisa
(*) Vide Apéndice D, TABELAS 1D e 2D.

Da mesma forma, o indice de Competitividade em Prego (ICP) igual a
1,39 indica que a améndoa inteira do sistema semi-mecanizado apresenta uma
superioridade em satisfagdo de 39% em relagéo ao prego da améndoa inteira
do sistema mecanizado.

Com base no ICQ, no ICP e na importancia relativa de 63% para a
qualidade e de 37% para o prego, foi calculado o indice de Competitividade
Global (ICG) igual a 1,37. Portanto, pode-se afirmar que a améndoa inteira do
sistema semi-mecanizado & 37% superior a do sistema mecanizado.

Para a améndoa quebrada do sistema semi-mecanizado (Tabela 4), o
indice de Competitividade em Qualidade (ICQ) foi de 1,28, evidenciando que a
qualidade da améndoa processada neste sistema € superior em 28% quando
comparada com a qualidade da améndoa processada no sistema mecanizado.

O indice de Competitividade em Prego (ICP) igual a 1,20 é outra
indicacdo da superioridade competitiva do sistema semi-mecanizado. O
produto final desse sistema apresenta uma superioridade em satisfagdo em
relacéo ao precgo de 20%.

Com relagéo a importancia atribuida a qualidade e ao prego, constatou-
se um peso de 56% para a qualidade e de 44% para o prego. Desta forma, o
indice de Competitividade Global (ICG) foi estimado em 1,24, indicando que a

améndoa quebrada do sistema semi-mecanizado € 24% superior a do sistema

mecanizado.
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TABELA 4 — indices de competitividade da Améndoa de Castanha de Caju
(ACC) quebrada: sistema semi-mecanizado versus sistema

mecanizado (*).

_ indice de indice de indice de
Sistemas de Competitividade =~ Competitividade =~ Competitividade
Processamento em Qualidade em Prego Global
(ICQ) (ICP) (ICG)
Semi-mecanizado 1,28 1,20 1,24
Mecanizado 0,84 0,86 0,85

FONTE: Dados de Pesquisa
(*) Vide Apéndice D, TABELAS 3D e 4D.

4.1.2 — Aprimoramento competitivo da Améndoa de Castanha de Caju — ACC

(sistema semi-mecanizado).

A influéncia relativa de cada etapa do processo produtivo nos atributos
de qualidade da ACC processada pelo sistema semi-mecanizado encontra-se
na TABELA 5.

Dentre os atributos de qualidade (Tabela 5), a integridade fisica
representa 52,50% da qualidade do produto e € influenciada, principalmente,
pela etapa 9 (corte e separagédo da améndoa da casca), com 20,88%; etapa 14
(despeliculagem mecanica), com 20,09% e etapa 15 (despeliculagem manual),
com 11,10%.

O atributo cor participa com 27,50% da qualidade do produto e é
influenciado, notadamente, pela etapa 10 (estufagem da améndoa), com
23,68%; etapa 17 (fritura), com 17,88% e etapa 11 (umidificagéo), com 14,93%.

Com relagdo ao atributo sabor, este & responsavel por 20% da
qualidade do produto e & mais influenciado pela etapa 17 (fritura), com 19,08%;
etapa 11 (umidificagéo), com 16,22% e etapa 3 (secagem ao sol e pré-limpeza

da castanha de caju), com 10,48%. Na FIGURA 3 é mostrado o fluxograma do

processo produtivo da ACC do sistema semi-mecanizado.
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TABELA 5 — Améndoa de Castanha de Caju (ACC) do. sistema semi—
mecanizado: influéncia relativa das etapas do processo

produtivo nos atributos de qualidade (*).

Atributos de Qualidade

= e Integridade
rocesso Produtivo Fisica Cor Sabor
Et1 - Inspecado . 418 421 4,95
Et2 - Pesagem 050 . 000 0,00
Et3 - _Secagém ao sol e pré-limpeza (da castanha) 3.03 - 5,21 10,48
Et4 - Classificagdo ou calibragem 6,32 0,00 3,70
Et5 - Ensacamento ‘ 0,13 125 249
Et6 - Armazenamento das castanhas 21,12 5,49 6,22
Et7 - Cozimento 5,16 6,74 2,24
Et8 - Repouso . 2,41 1,75 2,50
Et9 - Corte e separagao da améndoa da casca - 20,88 1,25 2,50
Et10 - Estufagem da améndoa ) 8,07 23,68 7,96
Et11 - Umidificagéo 5,24 14,93 16,22
Et12 - Ré-estufagem da améndoa 3,16 496 @ 224
Et13 - Repouso 1,46 1,50 1,75
Et14 - Despeliculagem mecanica 20,09 2,98 1,99
Et15 - Despeliculagem manual 11,10 4,68 1,50
Et16 - Classificagdo da améndoa 2,78 0,50 2,00
Et17 - Fritura 137 17,88 19,08
Et18 - Centrifugagéo . 100 075 150
Et19 - Salga 025 099 . 696
Et20 - Embalagem 1,75 1,25 372
Total 100,00 100,00 100,00
Ponderagéo dos Atributos (%) 52,50 27,50 20,00

FONTE: Dados de Pesquisa
(*) Vide Apéndice E, TABELAS 1E, 2E e 3E.
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INSPECAO
PESAGEM 1

SECAGEM AO SOL (36 a 48 horas) ]

[ PRE-LIMPEZA (da castanha) |

[ ENSACAMENTO (p/ transportar) |

| CLASSIFICACAO OU CALIBRAGEM |

[ ENSACAMENTO (p/ pesar e armazenar)J

PESAGEM

[ ARMAZENAMENTO DAS CASTANHAS |

v

I COZIMENTO (por 20° em vapor umido) ]

I REPOUSO (em sacos por 2 horasLI

'

CORTE SEMI-MECANIZADO (com maquina de decorticagado manual) J

| SEPARACAO DA AMENDOA DA CASCA ]

| PESAGEM DA AMENDOA |

[ ESTUFAGEM DA AMENDOA |

REPOUSO

l UMIDIFICAGAO COM VAPOR SECO (choque de vapor por 2 a 3 minutos)

'

[ RE-ESTUFAGEM DA AMENDOA (por 2 horas) _|

REPOUSO

[ DESPELICULAGEM MECANICA (com uma escova) |

¥
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POR 4
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Y

FIGURA 3 - Fluxograma do processo produtivo da Améndoa de Castanha de
Caiju (ACC) para o sistema semi-mecanizado.
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Para o sistema semi-mecanizado, é apresentada na TABELA 6 a
participacao relativa de cada etapa do processo produtivo nos valores
agregados (qualidade) e no custo de produgéo.

As etapas 9 (corte e separacao da améndoa da casca), 10 (estufagem
da améndoa), 11 (umidificacdo), 14 (despeliculagem mecanica) e 17 (fritura)
determinam 54,37% da qualidade.

Na composicéao relativa do custo de producéo, as etapas 1 (inspecao),
9 (corte e separagdo da améndoa da casca), 15 (despeliculagem manual) e 16
(classificagdo da améndoa) respondem por 58,04% do mesmo.

As etapas 9 (corte e separagdo da améndoa da casca) e 15
(despeliculagem manual) empregam grande quantidade de mao-de-obra e isso
faz com que o seu custo seja maior que o seu valor agregado (qualidade),
poréem, a etapa 9 (corte e separagdo da améndoa da casca) influi na qualidade
final da ACC, pois dela resultara um produto integro ou n&o.

As etapas 1 (inspecao) e 16 (classificagdo da améndoa) apresentam
um custo muito elevado e um valor agregado (qualidade) muito baixo, pois nao
tétm nenhuma influéncia direta nos atributos de qualidade. A etapa 16
(classificacdo da améndoa), por exemplo, tem alto custo por ser manual (exige
muita mao-de-obra) e consiste, basicamente, em separar a améndoa por
tamanho e cor.

As etapas 10 (estufagem da améndoa), 11 (umidificagdo), 14
(despeliculagem mecanica) e 17 (fritura) apresentam um custo inferior ao valor
agregado (qualidade). Isto deve-se ao fato de terem forte influéncia na

qualidade da ACC e devem ser executadas com muita atencao para néo virem

a comprometer a qualidade do produto final.
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TABELA 6 — Améndoa de Castanha de Caju (ACC) do sistema semi-
mecanizado: valor agregado (qualidade) e custo de cada etapa

do processo produtivo (*).

Etapas do Valor Custo
Processo Produtivo Agregado
(%) (%)
Et1 - Inspecdo 4,51 9,49
Et2 - Pesagem 0,30 1,74
Et3 - Secagem ao sol e pré-limpeza (da castanha) 4,80 3,74
Et4 - Classificagdo ou calibragem 425 474
Et5 - Ensacamento 1,06 1,86
Et6 - Armazenamento das castanhas 3,46 2,36
Et7 - Cozimento 5,20 2,99
Et8 - Repouso 217 0,74
Et9 - Corte e separagdo da améndoa da casca 11,30 16,83
Et10 - Estufagem da améndoa 1273 3,48
Et11 - Umidificagao 10,08 1,50
Et12 - Ré-estufagem da améndoa 3,55 0,92
Et13 - Repouso 1,52 0,67
Et14 - Despeliculagem mecanica 10,91 4,94
Et15 - Despeliculagem manual 7,54 18,92
Et16 - Classificagdo da améndoa 1,93 12,80
Et17 - Fritura 9,35 7,38
Et18 - Centrifugagao 1,15 1,36
Et19 - Salga 1,92 0,92
Et20 - Embalagem 227 2,62
Total 100,00 100,00

FONTE: Dados de Pesquisa
(*) Vide Apéndice E, TABELA 5E.
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4.1.3 — Aprimoramento competitivo da Améndoa de Castanha de Caju — ACC

(sistema mecanizado)

Na TABELA 7 consta a influéncia relativa das etapas do processo
produtivo do sistema mecanizado nos atributos de qualidade da ACC.

Dos atributos de qualidade, a integridade fisica representa 45% da
qualidade do produto e é influenciada, principalmente, pela etapa 16 (selecao e
classificagdo), com 23,25%; etapa 10 (corte)) com 1551%; etapa 7
(umidificagéo), com 9,20% e etapa 13 (repouso), com 8,34%.

O atributo cor representa 35% da qualidade do produto e €
influenciado, principalmente, pela etapa 7 (umidificagdo), com 21,81%; etapa 1
(armazenagem), com 14,61% e etapa 8 (autoclavagem), com 9,20%.

O atributo sabor participa na qualidade do produto com 20% e €
influenciado, principalmente, pela etapa 1 (armazenagem), com 27,63%; etapa
7 (umidificagdo), com 13,82% e etapa 8 (autoclavagem), com 9,21%. Na
FIGURA 4 é apresentado o fluxograma do processo produtivo da ACC do
sistema mecanizado.

Na grande industria beneficiadora da ACC predomina o sistema
mecanizado e quase toda a sua produgéo é vendida para o mercado externo.

No processo produtivo da ACC para exportag&o n&o sao realizadas as etapas

de fritura, centrifugacgao e salga.
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TABELA 7 — Améndoa de Castanha de Caju (ACC) do sistema mecanizado:
influéncia relativa das etapas do processo produtivo nos

atributos de qualidade (*).

Atributos de Qualidade

Etapas do

Processo Produtivo Integridade Fisica Cor Sabor

Et1 - Armazenagem (a nivel de campo) 1,00 14,61 27,63

Et2 - Inspegéo 1,00 2,42 2,42

| Et3 - Pesagem 1,00 2,00 2,00
| Et4 - Secagem e pré-limpeza (da castanha) 1,50 4,10 2,84
Et5 - Classificagdo 3,60 4,10 2,84

Et6 - Pesagem 2,76 4,60 4 60

Et7 - Umidificagao 9,20 21,81 13,82

Et8 - Autoclavagem 4,34 9,20 9,21

Et9 - Classificagédo 6,44 4,60 460

Et10 - Corte 1551 3,34 3,34

Et11 - Prensagem da casca 4,60 4.60 4,60

Et12 - Estufagem da améndoa 434 6,10 4,42

Et13 - Repouso 8,34 5,42 5,00

Et14 - Despeliculagem (por vibragao) 3,68 3,68 3,68

Et15 - Despeliculagem (com ar comprimido) 3,68 3,00 3,00

Et16 - Selegdo e classificagao 2325 3,42 3,00

Et17 - Embalagem 5,76 3,00 3,00

Total 100,00 100,00 100,00

Ponderagdo dos Atributos (%) 45,00 3500 20,00

FONTE: Dados de Pesquisa
(*) Vide Apéndice F, TABELAS 1F, 2F e 3F.
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ARMAZENAGEM (a nivel de campo) |

I

PESAGEM

:
SECAGEM

|  PRE-LIMPEZA(da |

v

CLASSIFICACAO ]

PESAGEM

I
| UMIDIFICAGAO |

l AUTOCLAVAGEMI

| CLASS;FICACAO ]

y
| CORTE |—.| PRENSAGEM DA CASCA ]_.I EXTRAGCAO LCC |

| ESTUFAGEM DA AMENDOA ]

REPOUSO |

4
| DESPELICULAGEM (por vibragéo) |

'

| DESPELICULAGEM (com ar comprimido) |-—>| PELICULA'
3

| SELECAO/CLASSIFICACAO |

'

| EMBALAGEM |

y
AMENDOA CRUA
(MERCADO EXTERNO)

FIGURA 4 - Fluxograma do processo produtivo da Améndoa de Castanha de
Caju (ACC) para o sistema mecanizado. »
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Na TABELA 8 consta a participagao relativa das etapas do processo
produtivo no valor agregado (qualidade) e no custo de produgdo da ACC

processada pelo sistema mecanizado.

TABELA 8 — Améndoa de Castanha de Caju (ACC) do sistema mecanizado:
valor agregado (qualidade) e custo de cada etapa do processo
produtivo (*).

Etapas do _ Ag\::g‘;:d & Custo
Processo Produtivo (%) (%)

Et1 - Armazenagem (a nivel de campo) 8,04 292
Et2 - Inspecéo 1,87 2,00
Et3 - Pesagem 1,70 2,00
Et4 - Secagem e pré-limpeza (da castanha) 2,56 4,91
Et5 - Classificagao 3,82 7.92
Et6 - Pesagem 3,80 4,58
Et7 - Umidificacédo 13,44 3,00
Et8 - Autoclavagem 6,74 3,00
Et9 - Classificagéo 541 4,58
Et10 - Corte 9,89 7,09
Et11 - Prensagem da casca 4,60 4 58
Et12 - Estufagem da améndoa 5,03 4,42
Et13 - Repouso 6,38 2,50
Et14 - Despeliculagem (por vibragao) 3,68 4,58
Et15 - Despeliculagem (com ar comprimido) 3.7 2,50
Et16 - Selegao e classificagéo 15,13 35,00
Et17 - Embalagem 4,20 4,42
Total 100,00 100,00

FONTE: Dados de Pesquisa
(*) Vide Apéndice F, TABELA 5F.

As etapas 1 (armazenagem), 7 (umidificacéo), 10 (corte) e 16 (selegcao

e classificagdo) determinam 46,50% da qualidade. Na composig¢éo relativa do




custo de produgéo, as etapas 5 (classificagdo) e 16 (selegdo e classificacao)
respondem por 42,92% do mesmo.

As etapas 5 (classificacdo) e 16 (selegdo e classificacdo) apresentam
custos maiores que os valores agregados (qualidade). Isso é devido a néo
apresentarem uma influéncia muito forte nos atributos de qualidade.

As etapas 1 (armazenagem), 7 (umidificagao), 10 (corte) e 13 (repouso)
apresentam custos menores do que os valores agregados (qualidade).
Algumas destas etapas utilizam equipamentos mecanicos de longa vida util
(tém apenas o custo de manutencéo) que ndo influenciam muito no custo de

produgao, mas que séo decisivas na qualidade do produto final.

4.1.4 — indices de competitividade dos refrigerantes de caju (marcas A e B)

Na TABELA 9 séo relacionados os principais atributos que determinam
a qualidade do refrigerante de caju (marca A) . Em ordem de importancia sao:
sabor (42%), cor (16%), dogura (16%), nivel de gaseificagdo (16%) e turbidez
(10%).

TABELA 9 - indices de Desempenho por Atributos (IDA’s): refrigerante de caju

(marca A) versus refrigerante concorrente (*).

Escores
Principais Pondera¢go
Atributos (%) Refrigerante de Refrigerante IDA
caju (marca A) Concorrente

Sabor 42 8,00 9,33 0,86
Cor 16 8,33 9,00 0,92
Dogura 16 8,67 9,00 0,96
Nivel de
Gaseificacao 16 9,00 9,33 0,96
Turbidez 10 9,67 9,67 1,00

FONTE: Dados de Pesquisa
(*) Vide Apéndice C, TABELAS 5C, 6C, 7C, 8C e 9C.
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Os Indices de Desempenho por Atributos (IDA’'s) evidenciam a
inferioridade do refrigerante de caju (marca A) em quatro atributos: sabor, cor,
dogura e nivel de gaseificagéo. O atributo sabor apresenta uma inferioridade
em torno de 14%, a cor em torno de 8%, a dogura e o nivel de gaseificacado em
torno de 4% cada. Com relagao ao atributo turbidez, nao foi apontada diferenga
entre o refrigerante de caju (marca A) e o refrigerante concorrente.

Na TABELA 10 s&o apresentados os principais atributos de qualidade
para o refrigerante de caju (marca B). Em ordem de importancia sao: sabor
(42%), cor (16%), dogura (16%), nivel de gaseificagao (16%) e turbidez (10%).

TABELA 10 - indices de Desempenho por Atributos (IDA’s): refrigerante de caju
(marca B) versus refrigerante concorrente (*).

Escores

Principais Ponderag&o e S
Atributos (%) Refrigerante de Refrigerante
caju (marca B) Concorrente -

Sabor 42 7,00 8,00 0,87
Cor 16 8,00 8,00 1,00
Dogura 16 7,50 8,50 0,88
Nivel de
Gaseificagao 16 7.50 8,50 0,88
Turbidez 10 9,50 9,50 1,00

FONTE: Dados de Pesquisa
(*) Vide Apéndice C, TABELAS 10C, 11C, 12C, 13C e 14C.

Os indices de Desempenho por Atributos (IDA’s) obtidos mostram a
inferioridade do refrigerante de caju (marca B) em trés atributos que s&o: sabor,
dogura e nivel de gaseificagéo. O atributo sabor apresenta uma inferioridade
em torno de 13% e a dogura e o nivel de gaseificagdo em torno de 12% cada.
Com relagdo aos atributos cor e turbidez ndo foi constatada diferencga entre o
refrigerante de caju (marca B) e o refrigerante concorrente.

Os indices de Competitividade Globais (ICG’s) dos refrigerantes de
caju (marcas A e B) e do refrigerante concorrente foram estimados mediante o

indice de Competitividade em Qualidade (ICQ) e o indice de Competitividade
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em Preco (ICP) apresentados nas TABELAS 11 e 12 e na Importancia Relativa

da Qualidade (IRQ) e Importancia Relativa do Preco (IRP).

TABELA 11 — indices de competitividade: refrigerante de caju (marca A) versus

refrigerante concorrente (*).

indice de indice de indice de
Competitividade Competitividade Competitividade
Produtos em Qualidade em Prego Global
(ICQ) (ICP) (ICG)
Refrigerante de caju (marca A) 0,91 1,08 0,96
Refrigerante concorrente 1,10 0,93 1,05

FONTE: Dados de Pesquisa
(*) Vide Apéndice D, TABELAS 5D e 6D.

TABELA 12 — indices de competitividade: refrigerante de caju (marca B) versus

refrigerante concorrente (*).

indice de indice de indice de
Competitividade Competitividade Competitividade
Produtos em Qualidade em Prego Global
(1ICQ) (ICP) (ICG)
Refrigerante de caju (marca B) 0,90 1,05 0,94
Refrigerante concorrente 1,11 0,95 1,06

FONTE: Dados de Pesquisa
(*) Vide Apéndice D, TABELAS 7D e 8D.

O indice de Competitividade em Qualidade (ICQ) igual a 0,91 (Tabela
11) indica que a qualidade do refrigerante de caju (marca A) € inferior em 9%
com relacao ao refrigerante concorrente.

O indice de Competitividade em Precgo (ICP) igual a 1,08 significa que o
refrigerante de caju (marca A) apresenta uma vantagem em satisfagao de 8%.

Obteve-se uma importancia relativa de 70% para a qualidade e de
30% para o preco. Logo, o indice de Competitividade Global (ICG) foi igual a
0,96, indicando que o refrigerante de caju (marca A) € 4% inferior ao

refrigerante concorrente.
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Acredita-se que os indices de Competitividade em Pregos (ICP’s) para
os refrigerantes de caju (marcas A e B) serdo superiores nas faixas de menor
poder aquisitivo.

O indice de Competitividade em Qualidade (ICQ) igual a 0,90 para o
refrigerante de caju (marca B), Tabela 12, evidencia que a qualidade desse
refrigerante é inferior em 10% com relagéo ao refrigerante concorrente.

O indice de Competitividade em Prego (ICP) igual a 1,05 significa que
o refrigerante de caju (marca B) apresenta uma superioridade em satisfacao
em relagéo a prego de 5%.

Com uma importancia relativa de 70% para a qualidade e de 30% para
o preco, o indice de Competitividade Global (ICG) foi de 0,94, indicando que o

refrigerante de caju (marca B) é 6% inferior ao refrigerante concorrente.

4.1.5 — Aprimoramento competitivo do refrigerante de caju (marca A)

Observa-se na TABELA 13 que o atributo sabor representa 35% da
qualidade do produto e é influenciado, principalmente, pela etapa 1 (preparo do
concentrado simples), etapa 2 (preparo do xarope de sacarose), etapa 4 (pré-
mix) e etapa 12 (armazenagem), com pesos de 20%, 17,50%, 15% e 15%,
respectivamente.

O atributo dogura participa com 20% da qualidade do produto e e
influenciado pela etapa 2 (preparo do xarope de sacarose), etapa 4 (pré-mix) e
etapa 7 (carbonatagdo da agua), com a influéncia de 32,50%, 22,50% e 15%,
respectivamente.

O atributo cor contribui para a qualidade do produto em 17,50% e &
influenciado pela etapa 1 (preparo do concentrado simples), etapa 2 (preparo
do xarope de sacarose) e etapa 8 (mixer), sendo 32,50%, 22.50% e 17,50%,

respectivamente, as suas influéncias relativas.
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TABELA 13 — Refrigerante de caju (marca A): influéncia relativa das etapas do
processo produtivo nos atributos de qualidade (*).

Atributos de Qualidade

Nivel de
Gaseificagéo

Etapas do

Processo Produtivo Sabor Dogura Cor Turbidez

Et1 - Preparo do concentrado
simples 20,00 12,50 32,50 0,00 7,50
Et2 - Preparo do xarope de

sacarose (agua +

sacarose + aquecimento) 17,50 32,50 22,50 0,00 10,00
Et3 - Filtragdo do xarope de
sacarose 5,00 12,50 12,50 0,00 57.50

Et4 - Pré-mix (mistura do

concentrado simples +

xarope de sacarose) 15,00 22,50 12,50 0,00 12,50

Et5 - Desaeragdo da agua 7,50 0,00 2,50 7,50 0,00

Et6 - Resfriamento da agua 10,00 0,00 0,00 35,00 0,00

Et7 - Carbonatagdo da agua 10,00 15,00 0,00 32,50 0,00

Et8 - Mixer 0,00 5,00 17,50 5,00 0,00

Et9 - Resfriamento 0,00 0,00 0,00 5,00 0,00
Et10 - Enchimento (garrafas +

tampas) 0,00 0,00 0,00 15,00 . 10,00

Et11 - Rotulagem 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Et12 - Armazenagem 15,00 0,00 0,00 0,00 2,50

Total 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00

Ponderagédo dos Atributos (%) 35,00 20,00 17,50 16,25 11,25

FONTE: Dados de Pesquisa
(*) Vide Apéndice G, TABELAS 1G, 2G, 3G, 4G e 5G.

O atributo nivel de gaseificagéo contribui para a qualidade do produto
em 16,25% e é influenciado pela etapa 6 (resfriamento da agua), etapa 7
(carbonatagdo da agua) e etapa 10 (enchimento), com pesos de 35%, 32,50%

e 15%, respectivamente.
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O atributo turbidez é responsavel por 11,25% da qualidade do produto
e é influenciado, principalmente, pela etapa 3 (filtragéo do xarope de sacarose),
com um peso de 57,50%. Na FIGURA 5 é apresentado o fluxograma do

processo produtivo do refrigerante de caju para as marcas A e B.

| SUCO DE CAJU 1

(Min. 5% de suco com 10°BRIX)

Aromas (caju + guarana) ——*
Extrato natural vegetal de guarana > Concentrado
Conservantes quimicos (Sorbato de Potassio efou
Benzoato de Sédio)
Caramelo —»

Acidulante (&cido citrico) . Slmples

TERRAS
SACAROSE DIATOMACEAS (2%

l

AGUA_, [XAROPE] , [AQUECIMENTO| _, [FILTRAGAO |
65°BRIX 85°C

PRE-MIX

(}2 CO2 (Iz% VIV)

ESFRIAMENTO CARBONA-
soun —p[DEAERAGKD | —> | " oo | Tiagto |

| MIXER |

[ RESFRIAMENTO 8°C |

y
GARRAFAS + TAMPAS — | ENCHIMENTO _ |

ROTULOS —» | ROTULAGEM |

y
ARMAZENAGEM

FIGURA 5 - Fluxograma do processo produtivo do refrigerante de caju para as
marcas A e B.
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Para o refrigerante de caju da marca A é mostrada na TABELA 14 a
participagdo relativa de cada etapa do processo produtivo no valor agregado

(qualidade) e no custo de produgéo.

TABELA 14 — Refrigerante de caju (marca A): valor agregado (qualidade) e
custo de cada etapa do processo produtivo (*).

Etapas do Valor Custo
Processo Produtivo Agregado
(%) (%)
Et1 - Preparo do concentrado simples 16,03 25,00
Et2 - Preparo do xarope de sacarose (agua + sacarose +
aquecimento) 17,69 17,50
Et3 - Filtragdo do xarope de sacarose 12,91 10,00
Et4 - Pré-mix (mistura do concentrado simples + xarope de
sacarose) 13,34 10,00
Et5 - Desaeragdo da agua 4,28 4,00
Et6 - Resfriamento da agua 919 7.50
Et7 - Carbonatagédo da agua 11,78 10,00
Et8 - Mixer 4,88 3,50
Et9 - Resfriamento 0,81 5,00
Et10 - Enchimento (garrafas + tampas) 3,56 3,50
Et11 - Rotulagem 0,00 3,00
Et12 - Armazenagem 5,563 1,00
Total 100,00 100,00

FONTE: Dados de Pesquisa
(*) Vide Apéndice G, TABELA 7G.

As etapas 1 (preparo do concentrado simples), 2 (preparo do xarope de
sacarose), 3 (filtragdo do xarope de sacarose), 4 (pré-mix) e 7 (carbonatagao
da agua) determinam 71,75% da qualidade. Na composig&o relativa do custo

de produgéo, as etapas 1 (preparo do concentrado simples) e 2 (preparo do

xarope de sacarose) respondem por 42,50% do mesmo.
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As etapas 1 (preparo do concentrado simples), 9 (resfriamento) e 11
(rotulagem) apresentam custos maiores que os valores agregados (qualidade).

Na etapa 1 (preparo do concentrado simples) o custo € alto, porque
estdo envolvidos todos os ingredientes necessarios para o preparo do
concentrado simples.

A etapa 9 (resfriamento) estd ligada a parte de gaseificagdo e
realizagdo do enchimento sob pressdo e o seu custo € elevado devido ao
equipamento utilizado.

A etapa 11 (rotulagem) n&o agrega valor com relagéo a qualidade (de
acordo com os atributos avaliados), porém, constitui-se em uma fonte de custo.

As etapas 2 (preparo do xarope de sacarose), 3 (filtragdo do xarope de
sacarose), 4 (pré-mix), 7 (carbonatagdo da agua) e 12 (armazenagem)
apresentam custos menores que os valores agregados (qualidade). Elas
influem significativamente na qualidade do produto e seus custos sao menores

quando comparados com os das outras etapas.

4.1.6 — Aprimoramento competitivo do refrigerante de caju (marca B)

Com base nos dados da TABELA 15, o atributo sabor representa 35%
da qualidade do produto e é influenciado, principalmente, pela etapa 3 (filtragc&o
do xarope de sacarose), etapa 2 (preparo do xarope de sacarose), etapa 1
(preparo do concentrado simples), com pesos de 25%, 22,50% e 20%,
respectivamente.

O atributo dogura contribui para a qualidade do produto com 20% e é
influenciado, principalmente, pela etapa 4 (pré-mix) e etapa 2 (preparo do
xarope de sacarose), com pesos de 40% e 30%, respectivamente.

O atributo cor representa 17,50% da qualidade do produto e €
influenciado, principalmente, pela etapa 3 (filtragdo do xarope de sacarose),
etapa 1 (preparo do concentrado simples) e etapa 8 (mixer), com a influéncia
de 42,50%, 22,50% e 17,50%, respectivamente.




TABELA 15 — Refrigerante de caju (marca B): influéncia relativa das etapas do
processo produtivo nos atributos de qualidade (*).

Atributos de Qualidade

Nivel de
Sabor Dogura Cor Gaseificagdo Turbidez

Etapas do
Processo Produtivo

Et1 - Preparo do concentrado
simples 20,00 12,50 22,50 0,00 7,50

Et2 - Preparo do xarope de
sacarose (agua + saca-

rose + aquecimento) 2250 30,00 12,50 0,00 10,00
R Egg‘ﬁf’ge“ e e 2500 0,00 42,50 0,00 82,50
Et4 - Pré-mix (mistuaja do
igf;::gzdfaz'a"r‘gg * 1000 4000 250 0,00 0,00
Et5 - Desaeragdo da agua 2,50 G0 &0 05 0.00
Et6 - Resfriamento da agua 10,00 0,00 0,00 15,00 0,00
Et7 - Carbonatagdo da agua 10,00 17,50 0,00 75,00 0,00
Et8 - Mixer 0,00 0,00 17,50 5,00 0,00
Et9 - Resfriamento 0,00 0,00 0,00 5,00 0,00
Et10 - Enchimento (garrafas +
tampas) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Et11 - Rotulagem 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Et12 - Armazenagem 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Total 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00
Ponderagdo dos Atributos (%) 35,00 20,00 17,50 16,25 11,25

FONTE: Dados de Pesquisa
(*) Vide Apéndice H, TABELAS 1H, 2H, 3H, 4H e 5H.

O atributo nivel de gaseificagéo contribui para a qualidade do produto
com 16,25% e sofre maior influéncia da etapa 7 (carbonatagéo da agua), com
peso de 75%.

O atributo turbidez representa 11,25% da qualidade do produto e é

influenciado, sobretudo, pela etapa 3 (filtragdo do xarope de sacarose), com
peso de 82,50%.




35

Na TABELA 16 é apresentada a participagdo relativa das etapas do
processo produtivo no valor agregado (qualidade) e no custo de producgéo do

refrigerante de caju da marca B.

TABELA 16 — Refrigerante de caju (marca B): valor agregado (qualidade) e
custo de cada etapa do processo produtivo (*).

Etapas do Valor Custo
Processo Produtivo Agregado (%)
(%)
Et1 - Preparo do concentrado simples 14,28 37,50
Et2 - Preparo do xarope de sacarose (agua + sacarose +
aquecimento) 17,19 20,00
Et3 - Filtragdo do xarope de sacarose 2547 7,50
Et4 - Pré-mix (mistura do concentrado simples + xarope de
sacarose) 11,94 7,50
Et5 - Desaeragdo da agua 1,31 2,50
Et6 - Resfriamento da agua 5,94 5,00
Et7 - Carbonatagao da agua 19,18 7,50
Et8 - Mixer 3,88 2,50
Et9 - Resfriamento 0,81 2,50
Et10 - Enchimento (garrafas + tampas) 0,00 2,50
Et11 - Rotulagem 0,00 5,00
Et12 - Armazenagem 0,00 0,00
Total 100,00 100,00

FONTE: Dados de Pesquisa
(*) Vide Apéndice H, TABELA 7H.

As etapas 1 (preparo do concentrado simples), 2 (preparo do xarope de
sacarose), 3 (filtragdo do xarope de sacarose), 4 (pré-mix) e 7 (carbonatagéo
da agua) determinam 88,06% da qualidade. Na composigéo relativa do custo

de producdo, as etapas 1 (preparo do concentrado simples) e 2 (preparo do

xarope de sacarose) respondem por 57,50% do mesmo.




As etapas 1 (preparo do concentrado simples), 2 (preparo do xarope de
sacarose), 10 (enchimento) e 11 (rotulagem) apresentam custos maiores que
os valores agregados (qualidade).

A etapa 1 (preparo do concentrado simples) envolve a utilizagdo de
todos os ingredientes necessarios para o preparo do concentrado simples que,
aléem de serem caros, influem significativamente na qualidade do produto. Na
etapa 2 ( preparo do xarope de sacarose) € feita a preparacédo do xarope de
sacarose (em tanques de ago inoxidavel). As etapas 10 (enchimento) e 11
(rotulagem) n&o agregam valor com relagdo a qualidade (de acordo com os
atributos avaliados), entretanto, participam com 7,50% dos custos de produg&o.

As etapas 3 (filtragdo do xarope de sacarose), 4 (pré-mix) e 7
(carbonatagdo da agua) apresentam custos menores que os valores agregados

(qualidade).

4.2 - Produtos com Processos Produtivos em Desenvolvimento e

Mercado Nao-Consolidado

4.2 1 — Aprimoramento competitivo da cajuina

De acordo com os dados da TABELA 17, o atributo cor representa
32,50% da qualidade do produto e € influenciado, principalmente, pela etapa 12
(cozimento), com um peso de 55,75%.

O atributo sabor participa com 25% na qualidade do produto e é
influenciado, notadamente, pela etapa 1 (colheita e recepcdo da matéria -
prima) e etapa 12 (cozimento), com pesos de 2850% e 1950%,

respectivamente.
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TABELA 17 — Cajuina: influéncia relativa das etapas do processo produtivo nos

atributos de qualidade (*).

Atributos de Qualidade

Etapas do ‘
Processo Produtivo Cor Sabor Turbidez  Dogura

Et1 - Colheita e recepgao da matéria-

prima 2,50 28,50 2,00 28,50

Et2 - Pesagem 2,25 365 1,75 1D
Et3 - Pré-selegdo 2,25 4,50 1,75 4,75
Et4 - Lavagem 2,50 3.25 2,00 3,25
Et5 - Selegdo 3,25 10,75 1,75 22,25
Et6 - Extragdo do suco 425 9,50 8,50 7,00
Et7 - Clarificagéo 7,00 8,25 33,50 4,25
Et8 - Sedimentagéo 3,25 4,50 10,75 1,75
Et9 - Filtragdo 3,25 4,50 28,50 2,00
Et10 - Enchimento das garrafas 1,00 0.25 0,25 0,25
Et11 - Capsulamento 0,50 0,50 0,50 0,50
Et12 - Cozimento 55,75 19,50 4 50 19,50
Et13 - Resfriamento 9,50 1,75 1.75 1,75
Et14 - Rotulagem 0,50 0,50 0,50 0,50
Et15 - Encaixotamento 0,50 0,25 0,25 025
Et16 - Armazenagem 1,75 1,75 1,75 1,75
Total 100,00 100,00 100,00 100,00

Ponderacéo dos Atributos (%) 32,50 25,00 21,25 21,25

FONTE: Dados de Pesquisa
(*) Vide Apéndice |, TABELAS 11, 21, 3l e 4l.

Os atributos turbidez e dogura contribuem com 21,25% cada na
qualidade do produto. O atributo turbidez sofre maior influéncia da etapa 7
(clarificagédo), com peso de 33,50% e da etapa 9 (filtragdo), com peso de
28,50%.

O atributo dogura € influenciado, principalmente, pela etapa 1 (colheita

e recepgao da matéria-prima), etapa 5 (selegéo) e etapa 12 (cozimento), com
pesos de 28,50%, 22,25% e 19,50%, respectivamente. Na FIGURA 6 é

apresentado o fluxograma do processo produtivo da cajuina.
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| COLHEITAE RECEPCAO |

PESAGEM
lPRé—SELECAOl ,| REFUGO ]

AGUA CLORADA (10 ppm)-o{ LAVAGEM

| SELECAO |- | REFUGO |
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| SEDIMENTAGAO (15)) J
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FIGURA 6 - Fluxograma do processo produtivo da cajuina.

Na TABELA 18 consta a participagéo relativa das etapas do processo

produtivo no valor agregado (qualidade) e no custo de produgéo da cajuina.
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TABELA 18 — Cajuina: valor agregado (qualidade) e custo de cada etapa do

processo produtivo ().

Etapas do Valor Custo
Processo Produtivo Agregado (%)
(%)

Et1 - Colheita e recepgdo da matéria-prima 12,79 4,50
Et2 - Pesagem 1,90 3,25
Et3 - Pré-selecado 3,10 3,75
Et4 -Lavagem 2,65 3,00
Et5 - Selecado 8,62 3.00
Et6 - Extracdo do suco 7,39 10,00
Et7 - Clarificagéo 11,38 7,25
Et8 - Sedimentagéo 5,19 5,50
Et9 - Filtragdo 7,81 12,25
Et10 - Enchimento das garrafas 0,45 13,00
Et11 - Capsulamento 0,50 3,25
Et12 - Cozimento 31,62 13,25
Et13 - Resfriamento 4,05 5,75
Et14 - Rotulagem 0,50 5,00
Et15 - Encaixotamento 0,30 3,00
Et16 - Armazenagem 1,75 3.75
Total 100,00 100,00

FONTE: Dados de Pesquisa
(*) Vide Apéndice |, TABELA 6l.

As etapas 1 (colheita e recepgdo da matéria-prima), 5 (selegéo), 7
(clarificagdo) e 12 (cozimento) determinam 64,41% da qualidade. Na
composigdo relativa do custo de produgéo, as etapas 6 (extragéo do suco), S
(filtragéo), 10 (enchimento das garrafas) e 12 (cozimento) respondem por
48,50% do mesmo.

As etapas 6 (extragdo do suco), 9 (filtragdo), 10 (enchimento das

garrafas), 14 (rotulagem), 15 (encaixotamento) e 16 (armazenagem)

apresentam custos superiores aos valores agregados (qualidade). O seu custo




alto € devido a elevada utilizagdo de mao-de-obra em um processo ainda
artesanal e com o emprego de equipamentos manuais.

As etapas 1 (colheita e recepgdo da matéria-prima), 5 (selegéo), 7
(clarificagdo) e 12 (cozimento) apresentam custos inferiores aos valores
agregados (qualidade).

A matéria-prima (caju) € muito importante, pois dela ira depender a
qualidade final da cajuina (influencia no seu sabor). Por isso, as etapas 1
(colheita e recepcao da matéria-prima) e 5 (selegdo) sdo fundamentais para o
processo produtivo da cajuina.

As etapas 7 (clarificagédo) e 12 (cozimento) influenciam na redugéo da

adstringéncia e na cor e sabor caracteristicos.

4.2.2 — Aprimoramento competitivo do vinho de caju

Na TABELA 19 é apresentada a influéncia relativa das etapas do
processo produtivo nos atributos de qualidade do vinho de caju.

O atributo odor representa 30% da qualidade do produto e é
influenciado, principalmente, pela etapa 11 (fermentag&o), com 35% e etapa 1
(colheita da matéria-prima), com 30%.

Os atributos brilho e sabor contribuem com 20% cada. O atributo brilho
é mais influenciado pela etapa 7 (clarificagéo), etapa 14 (filtracdo do vinho) e
etapa 12 (trasfegas), com pesos de 30%, 27,50% e 15%, respectivamente.

O atributo sabor é influenciado, principalmente, pela etapa 1 (colheita
da matéria-prima), etapa 11 (fermentacéo) e etapa 3 (selegdo), com pesos de
35%, 17,50% e 15%, respectivamente.

Os atributos cor e teor alcéolico participam com 15% cada, na
qualidade do produto. O atributo cor € influenciado, sobretudo, pela etapa 6

(sulfitacdo) e etapa 13 (ressulfitagdo), com pesos de 25% e 15%,

respectivamente.
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TABELA 19 - Vinho de caju: influencia relativa das etapas do processo

produtivo nos atributos de qualidade (*).

Atributos de Qualidade

. Etapas do _ : Teor
rocesso Produtivo Odor Brilho Sabor Cor Ricbolics
Et1 - Colheita da matéria-prima 30,00 0,00 35,00 2,50 40,00
Et2 - Descastanhamento 0,00 0,00 2,50 0,00 0,00
Et3 - Selegéo 0,00 0,00 15,00 0,00 2,50
Et4 - Lavagem, sanificagdo e

enxague 5,00 0,00 2,50 0,00 0,00
Et5 - Prensagem (extragdo do

suco) 250 10,00 10,00 10,00 0,00
Et6 - Sulfitagdo 12,50 5,00 2,50 25,00 2,50
Et7 - Clarificagéo 0,00 30,00 250 5,00 0,00
Et8 - Filtragdo do suco 0,00 10,00 0,00 5,00 0,00
Et9 - Formulagdo do mosto 7,50 2,50 7,50 2,580 22,50
Et10 - Inoculagédo 0,00 0,00 0,00 0,00 2,50
Et11 - Fermentacao 35,00 0,00 17,50 7,50 30,00
Et12 - Trasfegas 0,00 15,00 0,00 7,50 0,00
Et13 - Ressulfitagéo 7,50 0,00 5,00 15,00 0,00
Et14 - Filtragdo do vinho 0,00 27,50 0,00 5,00 0,00
Et15 - Atesto 0,00 0,00 0,00 7,50 0,00
Et16 - Embalagem 0,00 0,00 0,00 7,50 0,00

Total 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00

Ponderagao dos Atributos (%) 30,00 20,00 20,00 15,00 15,00

FONTE: Dados de Pesquisa
(*) Vide Apéndice J, TABELAS 1J, 2J, 3J, 4J e 5J.

O atributo teor alcoolico sofre maior influéncia da etapa 1 (colheita da

matéria-prima), da etapa 11 (fermentacéo) e da etapa 9 (formulagéo do mosto),
com pesos de 40%, 30% e 22,50%, respectivamente. Na FIGURA 7 ¢

apresentado o fluxograma do processo produtivo do vinho de caju.
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FIGURA 7 - Fluxograma do processo produtivo do vinho de caju.
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As participagdes relativas das etapas do processo produtivo no valor
agregado (qualidade) e no custo de produgdo do vinho de caju séo
apresentadas na TABELA 20.

TABELA 20 - Vinho de caju: valor agregado (qualidade) e custo de cada etapa
do processo produtivo (*).

Valor

. Etapas do : Agregado Custo
rocesso Produtivo (%) (%)

Et1 - Colheita da matéria-prima 2262 250
Et2 - Descastanhamento 0,62 2,00
Et3 - Selegdo 3,25 2,00
Et4 - Lavagem, sanificagdo e enxague 2,13 3,00
EtS - Prensagem (extragdo do suco) 6,25 3,50
Et6 - Sulfitagdo 9,63 2,00
Et7 - Clarificagéo 7,13 3,50
Et8 - Filtragdo do suco 2,75 4,00
Et9 - Formulagdo do mosto T.25 4,00
Et10 - Inoculagéo 0,50 4,00
Et11 - Fermentagéo 20,00 37,50
Et12 - Trasfegas 4,13 1,00
Et13 - Ressulfitagéo 5,25 1,50
Et14 - Filtragdo do vinho 6,25 8,50
Et15 - Atesto 1,12 1,00
Et16 - Embalagem 1,12 20,00

Total 100,00 100,00

FONTE: Dados de Pesquisa
(*) Vide Apéndice J, TABELA 7J.

As etapas 1 (colheita da matéria-prima), 6 (sulfitacdo) e 11
(fermentagdo) determinam 52 25% da qualidade. Na composigao relativa do

custo de produgéo, as etapas 11 (fermentacdo) e 16 (embalagem) respondem

por 57,50% do mesmo.




Observa-se que as etapas 8 (filtragdo do suco), 10 (inoculagdo), 11
(fermentacgdo), 14 (filtragédo do vinho) e 16 (embalagem) apresentam custos
maiores que os valores agregados (qualidade). Isso porque envolvem o uso de
materiais caros, porém, necessarios para a produgdo do vinho de caju, tais
como leveduras, silicatos etc.

As etapas 1 (colheita da matéria-prima), 5 (prensagem), 6 (sulfitagéo),
7 (clarificag&o) e 9 (formulagdo do mosto) apresentam custos menores do que
os valores agregados (qualidade).

A etapa 1 (colheita da matéria-prima) € muito importante e deve ser
feita manualmente, na prépria arvore, evitando-se os frutos com maturagéo
incompleta e muito &cidos, pois o seu sabor vai influenciar na qualidade do

vinho de caju.

4.2.3 — Aprimoramento competitivo do mel clarificado de caju

A influéncia relativa das etapas do processo produtivo nos atributos de
qualidade do mel clarificado de caju é apresentada na TABELA 21.

O atributo cor representa 24% da qualidade do produto, sofrendo
maior influéncia da etapa 10 (concentragéo), da etapa 9 (filtracao) e da etapa 8
(sedimentacédo), com pesos de 36%, 10,67% e 9,67 %, respectivamente.

O atributo sabor participa com 22,33% da qualidade do produto e é
influenciado, principalmente, pela etapa 10 (concentragdo), etapa 7
(clarificagao), etapa 9 (filtracéo) e etapa 5 (selegcdo), 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 (filtragéo), etapa 7 (clarificagdo), etapa 8
(sedimentacdo) e etapa 6 (extragdo do suco), com pesos de 36,67%, 15%,
11% e 10%, respectivamente.

O atributo viscosidade representa 17,67% da qualidade do produto e &

influenciado, sobretudo, pela etapa 10 (concentragéo) e etapa 9 (filtragdo), com

pesos de 50% e 10,67 %, respectivamente.
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TABELA 21 — Mel clarificado de caju: influéncia relativa das etapas do processo

produtivo nos atributos de qualidade (*).

Atributos de Qualidade

Etapas do
Processo Produtivo Cor Sabor Turbidez Viscosidade Dogura

Et1 - Recepgdo da 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 - Pré-selegdo 333 4,33 2,67 2,67 4,33
Et4 - Lavagem 333 4,33 2,67 2,67 3,67
Et5 - Selecdo 4,33 1133 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 - Sedimentagéo 9,67 8,33 11,00 7,66 1,00
Et9 - Filtragéo 10,67 11,67 36,67 10,67 233
Et10 - Concentragao 36,00 24,67 6,00 50,00 43,00
Et11 - Enchimento das garrafas 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 133 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

Ponderagao dos
Atributos (%) 2400 2233 19,33 17,67 16,67

FONTE: Dados de Pesquisa
(*) Vide Apéndice K, TABELAS 1K, 2K, 3K, 4K e 5K.

O atributo dogura representa 16,67% da qualidade do produto e é mais
influenciado pela etapa 10 (concentragdo) e etapa 5 (selegdo), com pesos de

43% e 21,67%, respectivamente. Na FIGURA 8 & mostrado o fluxograma do

processo produtivo do mel clarificado de caju.
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| PRE:SELECAO |—> [ REFUGO |

AGUA CLORADA (10 ppm) —» LAVAGEM

| SELECAO f——i REFUGOJ

EXTRAGAO DO SUCO (PRENSA “EXPELLER’) J —{ BAGAGO |

sSUcCO —»

CLARIFICACAO ]

SOLUGAO DE GELATINA A 10% >

A 4
| SEDIMENTACAO (15')4|

FILTRO DE TECIDO (FELTRO}— | FILTRACAO |

VAPOR —_— l CONCENTRAGAO I — l H2O EVAPORADA

[ MEL DE CAJUa65° BRIX (min) |

GARRAFAS DE VIDRO DE 200 ml . [ ENCHIMENTO DAS GARRAFAS |

| CAPSULAMENTO ]

[ BANHO-MARIA (100°C\ 15)) |

| ROTULAGEM |

[ ARMAZE'NAGEM |

FIGURA 8 - Fluxograma do processo produtivo do mel clarificado de caju.

Na TABELA 22 consta a participagéo relativa das etapas do processo

produtivo no valor agregado (qualidade) e no custo de produgao do mel

clarificado de caju.
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TABELA 22 — Mel clarificado de caju: valor agregado (qualidade) e custo de

cada etapa do processo produtivo (*).

Valor

” Etapas do ' Agregado Custo
rocesso Produtivo (%) (%)
Et1 - Recepgédo da matéria-prima 3,94 2,67
Et2 - Pesagem 3,20 2,67
Et3 - Pré-selegdo 3.55 3,33
Et4 - lLavagem 3,42 3233
Et5 - Selegdo 7,14 3,00
Et6 - Extracdo do suco 5,08 14,33
Et7 - Clarificagdo 10,04 9,00
Et8 - Sedimentacéo 7,99 8,33
Et9 - Filtragdo 14,93 17,33
Et10 - Concentragéo 31,51 2133
Et11 - Enchimento das garrafas 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 N
Total 100,00 100,00

FONTE: Dados de Pesquisa
(*) Vide Apéndice K, TABELA 7K.

As etapas 7 (clarificagéo), 9 (filtragéo) e 10 (concentrag&o) determinam
56,48% da qualidade. Na composigao relativa do custo de produgao, as etapas
6 (extragdo do suco), 7 (clarificagdo), 9 (filtracdo) e 10 (concentragéo)
respondem por 61,99% do mesmo.

As etapas 6 (extragdo do suco), 8 (sedimentagéo), 9 (filtragao), 11
(enchimento das garrafas) e 14 (rotulagem) apresentam custos superiores aos
valores agregados (qualidade).

As etapas 5 (selegdo), 7 (clarificagdo) e 10 (concentragdo) apresentam
custos inferiores aos valores agregados (qualidade) e influem na qualidade do
produto. A etapa 5 (selegéo) € importante no processo, pois a qualidade dos

frutos influencia no sabor do mel clarificado de caju. As etapas 7 (clarificagdo) e

10 (concentragio) também tém forte influéncia na qualidade do produto.




5. CONCLUSOES E SUGESTOES

A avaliagdo da competitividade e das possibilidades de aprimoramento
qualitativo da Améndoa de Castanha de Caju (ACC), do refrigerante de caju, da
cajuina, do vinho de caju e do mel clarificado de caju constitui um importante
cabedal de informagbes tanto para introduzir como para melhor consolidar
esses produtos no mercado.

Foram avaliadas as competitividades em qualidade e em prego, bem
como as competitividades globais das ACC'’s e dos refrigerantes de caju.

Com relagéo ao indice de Competitividade em Qualidade (1CQ), tanto a
ACC inteira como a quebrada apresentam qualidade superior no sistema semi-
mecanizado. Ficou também evidenciada pelo indice de Competitividade em
Preco (ICP) a superioridade das ACC's (inteiras e quebradas) do sistema semi-
mecanizado. Com base nesses resultados, pode-se concluir que o sistema
semi-mecanizado apresenta maior competitividade do que o sistema
mecanizado, no processamento das ACC'’s (inteiras e quebradas).

Foram obtidas evidéncias de que, no aprimoramento competitivo da
ACC (sistema semi-mecanizado), com relagdo aos seus atributos de qualidade,
devem ser centrados esfor¢cos na melhoria das etapas 9 (corte e separagéo da
améndoa da casca), 10 (estufagem da ameéndoa), 11 (umidificagdo), 14
(despeliculagem mecanica) e 17 (fritura). Com relagéo a redugéo do custo de
producéo, deve-se procurar melhorar as etapas 1 (inspegao), 9 (corte e
separagdo da améndoa da casca), 15 (despeliculagem manual) e 16
(classificagdo da améndoa), visto que apresentam um custo superior ao valor
agregado (qualidade).

Para o aprimoramento competitivo da ACC (sistema mecanizado) de
acordo com seus atributos de qualidade, devem ser centrados esforgos no
aperfeicoamento das etapas 1 (armazenagem), 7 (umidificagao), 10 (corte) e
16 (selegdo e classificagéo). Por outro lado, nas etapas 5 (classificagéo) e 16
(selecéo e classificagao), devem ser desenvolvidas melhorias que promovam a

redugao de seus custos de produgéo.
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No tocante aos principais atributos de qualidade dos refrigerantes de
caju (marcas A e B), constatou-se a inferioridade do refrigerante de caju (marca
A) em quatro atributos (exceto na turbidez) e do refrigerante de caju (marca B)
em trés atributos (exceto na cor e na turbidez), com relagéo ao refrigerante
concorrente.

Os indices de Competitividade em Qualidade (ICQ’s) indicam que os
refrigerantes de caju das marcas A e B sao inferiores ao refrigerante
concorrente. De acordo com o indice de Competitividade em Prego (ICP),
ambas as marcas apresentam vantagem em relagdo ao prego quando
comparadas com o refrigerante concorrente. Com relagdo aos indices de
Competitividade Globais (ICG's), as marcas A e B foram identificadas como
sendo inferiores ao refrigerante concorrente.

A implementagéo do aprimoramento competitivo do refrigerante de caju
da marca A deve focar a melhoria dos seus atributos de qualidade,
especialmente nas etapas 1 (preparo do concentrado simples), 2 (preparo do
xarope de sacarose), 3 (filtragdo do xarope de sacarose), 4 (prée-mix) e 7
(carbonatagdo da agua). Por outro lado, deve-se procurar reduzir o custo de
producgéo da etapa 1 (preparo do concentrado simples), visto que o mesmo é
maior do que o seu valor agregado (qualidade).

Para o aprimoramento competitivo do refrigerante de caju da marca B
de acordo com os seus atributos de qualidade, deve-se centrar esforgos no
aperfeicoamento das etapas 1 (preparo do concentrado simples), 2 (preparo do
xarope de sacarose), 3 (filtracdo do xarope de sacarose), 4 (pré-mix) e 7
(carbonatacdo da agua). Com relag@o ao custo de produgao, deve-se buscar
uma maior produtividade principalmente nas etapas 1 (preparo do concentrado
simples) e 2 (preparo do xarope de sacarose), pois apresentam custos maiores
do que os valores agregados (qualidade).

Na obtencdo do aprimoramento competitivo da cajuina, atraves da
melhoria dos seus atributos de qualidade, sdo fundamentais aperfeicoamentos
nas etapas 1 (colheita e recepgao da matéria-prima), 5 (selegdo), 7
(clarificacéo) e 12 (cozimento). Esforgos voltados para redug&o do custo de

produgcao devem focar as etapas 6 (extragdo do suco), 9 (filtragdo) e 10
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(enchimento das garrafas), pois apresentam custos superiores aos valores
agregados (qualidade).

Quanto ao aprimoramento competitivo do vinho de caju, séo
fundamentais melhorias nos seus atributos de qualidade, principalmente nas
etapas 1 (colheita da matéria-prima), 6 (sulfitacdo) e 11 (fermentacéo). Com
relacdo ao custo de produgéo, as etapas 11 (fermentacdo) e 16 (embalagem)
apresentam custos maiores do que os valores agregados (qualidade). Existe,
portanto, a necessidade de uma maior eficiencia nessas etapas.

Para o aprimoramento competitivo do mel clarificado de caju, no que
se refere aos seus atributos de qualidade, deve-se centrar esforgos na melhoria
das etapas 7 (clarificagéo), 9 (filtragdo) e 10 (concentragdo). Por outro lado,
redugdes dos custos de produca@o devem ser obtidas nas etapas 6 (extragcado do
suco) e 9 (filtragdo), que apresentam custos superiores aos valores agregados
(qualidade).

Faz-se necessaria a realizagdo de mudancas no agronegocio caju,
porquanto alguns fatores que vém comprometendo o seu desenvolvimento, tais
como: a falta de uma melhor inser¢do dos derivados do caju no mercado, o
decréscimo da produtividade, o clima desfavoravel (devido a seca), a falta de
crédito, a tendéncia na queda da cotagéao da ACC (pelo fato da nossa améndoa
ser de qualidade inferior), o aumento da concorréncia externa, a falta de uma
melhor integracdo da cadeia produtiva, a ndo utilizacdo de tecnologias mais
avancadas e disponiveis etc.

Com a globalizagdo surgiu a necessidade de maior poder de
competitividade que somente podera ser alcangcado através do aumento da
produtividade e da qualidade dos produtos. A empresa, considerando o0s
anseios dos consumidores, deve produzir o que eles desejam para poder se
manter no mercado.

Assim, a avaliagcdo da competitividade e das possibilidades de
aprimoramento competitivo dos derivados do caju & de extrema importancia,
pois possibilita a criagdo de um novo padrédo de qualidade, que viabiliza a

competitividade do agronegocio caju e contribui para o desenvolvimento socio-

econdmico da regiao.
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competitividade que somente podera ser alcangado através do aumento da
produtividade e da qualidade dos produtos. A empresa, considerando os
anseios dos consumidores, deve produzir o que eles desejam para poder se
manter no mercado.

Assim, a avaliagcdo da competitividade e das possibilidades de
aprimoramento competitivo dos derivados do caju € de extrema importancia,
pois possibilita a criagdo de um novo padrao de qualidade, que viabiliza a

competitividade do agronegécio caju e contribui para o desenvolvimento socio-

econdmico da regiéo.
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Importa evidenciar que a melhoria das etapas criticas a competitividade
em qualidade e em custos dos derivados do caju constitui passo fundamental
para uma melhor insercéo e consolidacdo desses produtos no mercado,
atendendo as necessidades/desejos dos consumidores e aumentando a
lucratividade das empresas.

Conclui-se que a empresa, na agroindustria dos derivados do caju deve
focalizar a sua atengéo na qualidade e nos custos, sem negligenciar as outras
variaveis estratégicas. Importante salientar, por fim, que 0 foco no cliente deve
ser a meta e a preocupagdo permanente de qualquer empresa que planeje
continuar viva, atuante e competitiva no mercado atual. Desta maneira, de

forma pioneira, esperamos estar contribuindo para o desenvolvimento do

agronegocio dos derivados do caju.
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APENDICE B

Etapas do processamento do peduinculo do caju e dos processos produtivos da
Améndoa de Castanha de Caju (ACC), do refrigerante de caju, da cajuina,
do vinho de caju e do mel clarificado de caju.
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1B - Etapas do processamento do pedunculo do caju:

Et1 - PRE-TRATAMENTO: Feito para prevenir os cajueiros de pragas e do-
encas, além de evitar a presenga de microorganismos no pedunculo. E
muito susceptivel ao ataque de bolores e leveduras, requer cuidados espe-

ciais pois € muito perecivel.

Et2 - COLHEITA: Deve ser colhido, de preferéncia, destacando-se da arvo-
re. Tirar os frutos que estdo em bom estado de conservagao, evitando-se os
machucados e verdes. Deve ser feita diariamente, pois o pedunculo torna-

se improprio para consumo apos 48 horas de sua queda ao solo.

Et3 - TRANSPORTE: Os frutos colhidos s@o colocados em caixas de plasti-
co rigido (polipropileno), e enquanto esperam o transporte, as caixas devem
ficar empilhadas a sombra. O transporte € feito em caminhées ou carretas

atreladas a trator.

Et4 - RECEPGAO: Feita em locais sombreados (fabricas) proximos aos pré-

lavadores.

Et5 - PESAGEM: Para se saber a quantidade comprada e o valor a ser
pago, e para calculo do rendimento do produto final, e € feita em balanga

tipo plataforma.

Et6 - LAVAGEM: Para a retirada de areia, terra ou fungos e outras impure-
zas presentes. Feita em tanque, por imerséo e aspersédo, com agua de

boa qualidade microbiologica (sem cloro).

Et7 - DESCASTANHAMENTO: Feito de preferéncia no proprio campo (esta
operagao deve ser feita apos a lavagem, para n&o ocorrer contaminagéo do
interior do caju). Pode ser feito manualmente (pela tor¢do da castanha), ou
preferencialmente, por estrangulamento com fio de nylon ou com um cordéo

(deve-se tomar cuidado para se evitar o dilaceramento do caju). A castanha
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vai ser beneficiada por um dos dois sistemas (semi-mecanizado ou mecani-

zado) e deve ser pesada também, para célculo de rendimento.

» Et8 - SELECAO: Feita manualmente em esteiras para a retirada de frutos

imprestaveis (murchos, com sinais de fermentagédo ou embolorados).

e Et9 - LAVAGEM: Em agua clorada (50 p.p.m. de cloro) por 2 a 3 minutos
para reducgéo da carga microbiana, depois sdo enxaguados em agua de boa
qualidade, para redugéo do residual de cloro. A partir dai, o pedunculo esta-
ra pronto para ser processado e se podera obter os seguintes produtos: su-
cos, cajuina, néctar, vinho, geléia, mel, refrigerante, polpa, caju ameixa,

caju cristalizado, rapadura, doces etc.

2B - Etapas do processo produtivo da Améndoa de Castanha

de Caju (ACC) do sistema semi-mecanizado:

» Et1 - INSPECAO: Feita na hora da compra, através de amostragem e na
base da experiéncia. Tem que se conhecer a pessoa, a regido e a época da
castanha (se é de comeco ou final de safra, deve-se comprar até antes das
chuvas — nov/dez). Isto tudo inclui o recebimento e a inspegao das casta-
nhas. Deve-se levar em consideragdo as condigbes climaticas (regido e
fonte vendedora). Avalia-se a percentagem de cajuis e de castanhas avari-
adas, umidade, cor, matéria estranha e impurezas presentes, e também o
tamanho da matéria-prima . Separar as castanhas furadas, iUmidas e com

antracnose (deve-se evitar as imprestaveis).

o Et2 - PESAGEM: Pesa-se os sacos com as castanhas em balangas peque-

nas (com capacidade para 300 kg) para controle de estoque.

e Et3-SECAGEM AO SOL E PRE-LIMPEZA (DA CASTANHA): Secagem por

72 horas (sai na base de 48 horas) em terreiro cimentado (para néo conta-

minar e nem apodrecer), com camadas de 5 a 10 cm e deve-se fazer revol-
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vimentos periddicos, até o nivel de umidade ficar em torno de 8%. A pré-
limpeza deve ser feita no mesmo local da secagem para a retirada de impu-
rezas (areia, pedras, folhas, fragmentos de pedunculo, tocos etc), matérias
estranhas e castanhas avariadas etc, que séo fonte de contaminagao e que
aceleram a deterioragéo das castanhas durante a armazenagem. Depois,
deve-se armazenar as castanhas em sacos de estopa e colocar sobre um

estrado de madeira.

Et4 - CLASSIFICACAO OU CALIBRAGEM: Separar as castanhas no clas-
sificador, de acordo com o tamanho da castanha que vai ser cortada.
Usam um classificador cilindrico-rotativo, assim, a calibragem € feita em te-
las cilindricas (peneiras) e classificadas em quatro tamanhos: grande (pe-
neiras de 27mm), média 2 (peneiras de 24mm), média 1 (peneiras de
21mm) e pequena (peneiras de 18mm). Aproveita-se para retirar nesta eta-

pa as améndoas imprestaveis ao corte.

Et5 - ENSACAMENTO: Feito para armazenamento, em sacos de estopa,
nylon ou de polietileno (com capacidade para 50kg), costurados com bar-
bante. A castanha depois de seca, limpa e classificada, pode ser armaze-

nada por mais de um ano.

Et6 - ARMAZENAMENTO DAS CASTANHAS: Armazenar em local apropri-
ado, em casas ou galpdes improvisados,j ou em armazéns, desde que se-
jam locais secos e bem arejados. As paredes devem ser de alvenaria, rebo-
cadas e caiadas; o piso deve ser cimentado; os sacos com as castanhas
deverado ser empilhados em estrados de madeira, com altura de meio palmo
(10cm). N&o se deve colocar os sacos encostados nas paredes e as pilhas

de sacos devem ficar afastadas uma das outras (para permitir a circulagao

do ar).
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Et7 - COZIMENTO: Em um cozedor a vapor (com pressdo de 2 kgflcm®)
durante vinte (20) minutos. A secagem é feita com a castanha ainda no co-

zedor, durante mais vinte (20) minutos.

Et8 - REPOUSO: Por duas (2) horas, no proprio saco ou espalhado no
chao, em um terreno ou piso cimentado. Coloca-se para esfriar a sombra e
é feito para a redugédo da umidade, logo apos a retirada da castanha do co-

zedor.

Et9 - CORTE E SEPARACAO DA AMENDOA DA CASCA: O corte é feito
em maquinas de operagado manual, com pedal (convencional) e separa-se
as cascas das améndoas inteiras, quebradas e estragadas. A separagéo
das améndoas que ficaram presas as cascas € feita com um estilete metali-
co. Esta etapa é feita por duas pessoas, uma cortando e a outra separan-

do, nestas operacbes se obtém a améndoa com pelicula e casca.

Et10 - ESTUFAGEM DA AMENDOA: Distribuir as améndoas nas bandejas
da estufa metalica (estufas a gas butano), com capacidade individual para
45 kg, trabalhando 16 (dezesseis) horas a 60° C, colocar depois as bande-

jas num suporte para repousar por duas horas.

Et11- UMIDIFICACAO: Colocar no umidificador a vapor (com capacidade de
27 kg de améndoa) as bandejas com as améndoas, durante trés (3) minutos
em média (para dar um choque) para auxiliar na despeliculagem (facilitar a

soltura da pelicula da améndoa).

Et12 - RE-ESTUFAGEM DA AMENDOA: Retirar as bandejas com as

améndoas do umidificador e colocar na estufa novamente por duas horas

em média (para retirar a umidade adquirida na umidificagéo).
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Et13 - REPOUSO: Tirar as bandejas da estufa e colocar no suporte ou em
carrinhos, deixando em repouso por duas horas para esfriar (colocar em um

local ventilado).

Et14 - DESPELICULAGEM MECANICA: Retirar a pelicula da améndoa
através da utilizagdo de um escov&o sobre uma mesa telada (peneira), com
capacidade para 300kg/améndoal/dia. O rendimento de améndoas total-
mente despeliculadas é de 70% e o de parcialmente despeliculadas de
30%.

Et15 - DESPELICULAGEM MANUAL: Feita com lamina metélica (faca) para
retirada da pelicula das améndoas parciaimente despeliculadas (os 30%)
através de raspagem.

Et16 - CLASSIFICACAO DA AMENDOA: A classificagéo € manual, feita por
tamanho, cor e tipo. As mesas de trabalho podem ser revestidas de férmica
ou de tecido grosso, de cor clara (assim, as améndoas sdo manuseadas em
superficie macia e o tecido (tipo cobertor) atua como filtro, retendo a poeira

existente nas améndoas).

ET17 - FRITURA: Fritar durante quatro (4) minutos em média, em 6leo de
soja ou de palma (6leo vegetal) e o 6leo deve ser de boa qualidade (para
nao conferir sabor estranho @ améndoa), até ficar amarelada (mudando da
tonalidade de marfim para amarelo). Utilizar fritadeira com capacidade de
Skg por batelada (n° de vezes de uso) e usar o mesmo 6leo no maximo dez

(10) vezes (turn-over).

Et18 - CENTRIFUGACAOQ: Em centrifugas convencionais (durante dois (2)

minutos) para a retirada do 6leo em excesso.




e Et19 - SALGA: Com sal refinado, composto ou temperado (com glutoma-
monosadico da ajinomoto), na proporgéo de 1% em peso e é realizada com

as améndoas ainda quentes.

e Et20 - EMBALAGEM: Em sacos de polipropileno (sacos plasticos) (pp) e

aluminizados.

3B - Etapas do processo produtivo da Améndoa de Castanha
de Caju (ACC) do sistema mecanizado:

e Et1 - ARMAZENAGEM: E feita a granel, em sacos de estopa de 50 kg ou
em sacos de juta de 70 kg e a umidade da castanha tem que estar em torno
de 8 a 9%. Algumas industrias fazem esta etapa depois da etapa 5 (classifi-
cagdo). Guarda-se em enormes galpdes (de capacidade para oito (8) mi-
Indes de quilos) feitos de alvenaria, cobertos com telhas de amianto, piso

de cimento e bastante ventilados.

e FEt2 - INSPECAO: Feita inicialmente na colheita (que € manual) e serve
para a retirada de castanhas ndo maduras (maturis), brocadas etc. e tam-
bém para se fazer o controle de pragas e doencas. E feita em duas etapas:
a 12 é a amostragem, que é feita em cima do caminh&o. Depois de descar-
regar, faz-se a 22 andlise, onde considera-se os seguintes parametros: %
de castanhas estragadas, umidade, castanha brocada, impurezas e a gra-

nulometria.

e Et3-PESAGEM: A 12 pesagem é feita ao chegar do campo (nas carrogas),
depois sao colocadas nos galpdes. Na entrada da fabrica eles pesam no-
vamente , dentro dos caminhdes (pesam o caminh&o cheio e depois seco,

para se saber o peso da castanha). Dentro da fébrica & pesada também e

vai ser novamente pesada ao ser processada.
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Et4 - SECAGEM E PRE-LIMPEZA (DA CASTANHA): A 12 secagem & feita
na fazenda, em secadores ao ar livre e/ou em secadores cobertos com te-
lhas transparentes (de plastico), por dois a cinco dias e espalha-se em se-
cadores até atingir umidade em torno de 8 a 9%. A pré-limpeza da casta-
nha é feita em sistema de peneira vibratéria para a retirada de materiais

estranhos (areia, pedras, tocos etc).

Et5 - CLASSIFICACAO: Também é chamada de calibragem e vai determi-
nar os tipos de castanha. E feita em maquinas, de acordo com o diametro
da castanha e vao sendo desta forma, separadas para o corte. As casta-
nhas sdo separadas por tamanho, em tambores cilindricos, com chapa
perfurada de calibres diversos. Separa-se em 5 tamanhos: grauda, média 2,

média 1, miuda e cajui.
Et6 - PESAGEM: Para se saber a quantidade de castanha cortada por dia.

Et7 - UMIDIFICACAO: E realizada antes do corte, com o Liquido da Casca
da Castanha (LCC), vai facilitar o corte (vai cozinhar a castanha, tornando a
améndoa plastica) e também a remogéo do LCC. Feita também através de
dois processos: um estatico e um dinamico. O estatico e feito em tanques

verticais e o dinamico em esteiras horizontais com sprays.

Et8 - AUTOCLAVAGEM: Antes do corte vai receber calor e o tempo de ca-
lor recebido é de acordo com o tipo de castanha e com a umidificagéo dada.
Utiliza-se também o calor através do cozimento em LCC, o que vai fazer

com que o LCC da casca da castanha seja extraido.

Et9 - CLASSIFICACAO: Feita em maquinas chamadas de “Seletron”, atra-
vés da separacao otica de residuos, classificam a castanha em quebradas e

inteiras.
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Et10 - CORTE: E mecanizado, feito com prensas, onde a castanha quebra

por impacto (como um martelo).

Et11 - PRENSAGEM DA CASCA: Feita para retirada do LCC (produto que €

utilizado para fabricagdo de inseticidas, freios de carro etc.).

Et12 - ESTUFAGEM DA AMENDOA: Em estufas feitas de alvenaria (ter-
mostato) ou em estufas continuas, onde se controla as temperaturas para
cada tipo de améndoa. Vai facilitar a retirada da pelicula e o tempo vai de-
pender do tipo de estufa e da améndoa processada. Se for numa estufa
convencional (de alvenaria) o tempo € de até 14 horas, se for na continua, &
de 4 a 7 horas.

Et13 - REPOUSO: Deixar em repouso até esfriar. No caso da estufa conti-

nua esta etapa ja esta contida, € um modulo s6, chamado de resfriamento.

Et14 - DESPELICULAGEM (POR VIBRAGAO): Feita logo depois da estu-

fagem para a retirada da pelicula (1? despeliculagem).

Et15 - DESPELICULAGEM (COM AR COMPRIMIDO): Feita com ar com-
primido (vapor quente) em uma camara fechada. Serve para a retirada da

pelicula que ndo se soltou na 12 despeliculagem (22 despeliculagem).

Et16 - SELECAO E CLASSIFICAGAOQ: E um misto entre a selegdo manual
e a eletrdnica. A selegdo manual é feita na esteira, por mulheres, onde elas
separam da améndoa residuos ou corpos estranhos que passaram pela

maquina. Irdo classificar a améndoa em inteira, quebrada, batoque, branca,

escurecidas ou chamuscadas etc. e por tamanho.
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Et17 - EMBALAGEM: E feita com a améndoa ja pesada, classificada e ins-
pecionada (higienicamente). As améndoas grandes e as bandas sao em-
baladas em latas de folha de flandre de 50 Ib (o peso é dado em libras e
obedece ao peso internacional (norte-americano)) e coloca-se duas latas
por caixa. Os demais tipos de améndoas serdo embalados em sacos de

aluminio a vacuo (liofilizados).

4B - Etapas do processo produtivo do refrigerante de caju:

Et1 - PREPARO DO CONCENTRADO SIMPLES: Corresponde aos ingre-
dientes tipo: aroma, corante, extratos e suco concentrado de caju. E a mis-
tura do suco de caju + extrato natural de guarana + aromas (naturais ou ar-
tificiais de caju ou guarana) + caramelo, em um tanque de ago inoxidavel
por quinze (15) minutos. O suco de caju € empregado na forma de suco

concentrado a 65° Brix.

Et2 - PREPARO DO XAROPE DE SACAROSE (AGUA + SACAROSE +
AQUECIMENTO): E preparado pela dissolugao do agticar em agua. Costu-
ma-se adicionar o acido citrico para inverter o agucar e tornar o mel mais
doce. O xarope de sacarose representa cerca de 15% do refrigerante e o
seu preparo é feito em tanques de ago inoxidavel, com aquecimento de
85°C. O xarope apresenta uma concentracdo em torno de 65° Brix (65% de

sacarose + 35% de agua em peso).

Et3 - FILTRACAO DO XAROPE DE SACAROSE: Em filtros de pré-capa
(como uma vela de um filtro de agua) com auxilio de carvéo aditivado e ter-
ra diatomécea, que vdo emulsionar a sujeira contida no agucar (o mel vai
passar, e a sujeira ficara grudada no filtro). A filtrag&o € para a remogao da
turbidez, de materiais suspensos e vai deixar o refrigerante cristalino. O

carvao vai retirar pigmentos de sacarose do xarope e a terra diatomacea €

um auxiliar de filtracdo (aumenta a area de filtragéo).




68

Et4 - PRE-MIX (MISTURA DO CONCENTRADO SIMPLES + XAROPE DE
SACAROSE): Consiste na mistura de propor¢des ajustadas do concentrado
simples ou xarope simples + xarope de sacarose e serve para definir cor,
sabor e Brix final do produto. Incorporagao de aditivos quimicos ao xarope
com um aparelho mixador (por dez (10) minutos) e vai fabricar o xarope
composto.

Et5 - DESAERACAO DA AGUA: Consiste em colocar a 4gua em uma ca-
mara com vacuo para remogao do oxigénio, evitando assim reagdes de oxi-
dagdo de aromas e corantes (alteragdes no produto). Vai submeter a agua
a um choque térmico (aquecimento e resfriamento rapido) para retirar o oxi-
génio, que ird causar sabor desagradavel, problemas de turbidez, sedi-

mentacéo e também dificultara o processo de enchimento (espuma).

Et6 - RESFRIAMENTO DA AGUA: Resfriamento da agua desaerada em
trocadores de calor (através de placas trocadoras de calor) para temperatu-
ra em torno de 4°C ou préximo a 0°C, com o objetivo de proporcionar me-
Ihor solubilidade do CO, em agua (para aumentar a solubilidade do CO ,
ou seja, tentar obter o maximo de CO;) e também para se ter uma agéao

bactericida no xarope.

Et7 - CARBONATACAO DA AGUA: Consiste na injegdo de CO, na agua
previamente desaerada e resfriada para um valor em torno de 1 a 2% de
CO: viv. E a solubilizagéo do CO, em agua gelada (agua até quase 0°C).

Borbulhar o CO, numa camara sob pressao para sua dissolugéo na agua.

Et8 - MIXER: Misturar proporgdes previamente definidas de agua carbona-
tada + concentrado composto ou xarope composto (concentrado simples +
sacarose em agua), ou seja, € o mix do xarope com a agua carbonatada em

proporgcoes de acordo com a fabrica, para a obtengéo do refrigerante.

Et9 - RESFRIAMENTO: Nova refrigeracdo do material ja diluido e carbona-

tado, em torno de 6 a 8°C (pode ir até quase 0°C), para manter o CO; dis-
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solvido (para preservar o CO3), ou seja, manter a condigéo de dissolugdo do
gas (manter o gas) e para realizar o enchimento sobre presséo. E o proces-

so final, o que sai ja é o refrigerante.

Et10 - ENCHIMENTO (GARRAFAS + TAMPAS): Distribuigdo do refrigerante
nas garrafas e o posterior encapsulamento. Deve-se injetar o liquido sobre
presséo e imediatamente lacrar (usar garrafas de vidro ou PET). E feito nas
enchedoras, através de bicos, seguido de capsulamento (tampa metalica ou
PET). A inspecédo das garrafas e do conteudo (liquido) € feita em esteiras,

para ver se tem algum objeto estranho dentro.

Et11 - ROTULAGEM: Colagem dos rotulos e é feita numa maquina auto-

matica.

Et12 - ARMAZENAGEM: Em depoésitos ou galpdes da propria fabrica (em

locais frescos e na sombra), dentro de caixas plasticas, sobre “pallets”.

5B - Etapas do processo produtivo da cajuina:

Et1 - COLHEITA E RECEPCAO DA MATERIA-PRIMA: Deve ser colhida
manualmente (de preferéncia) e deve estar madura. E recebida em mono-
blocos plasticos e sera feita uma contagem para controle de pagamento ao

fornecedor.

Et2 - PESAGEM: Para saber quanto esta recebendo do produtor (rendi-

mento industrial). E feita em balangas de plataforma.

F13 - PRE-SEIL ECAO: Para a retirada de folhas, fiutos estragados e outras

sujeiras que estejam visiveis.

Et4 - LAVAGEM: Em tanques, com agua corrente e clorada (de preferén-

cia).
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Et5 - SELECAOQ: Tirar os frutos verdes, fermentados, pois iréo influenciar

no sabor da cajuina.

Et6 - EXTRACAO DO SUCO: Em prensas do tipo “expeller’, com um pa-
rafuso sem fim, forcando o suco a passar por uma tela de aco inoxidavel
perfurada e com abertura de 0,5mm, aproximadamente. O suco extraido
deve ser colocado em recipientes limpos (de plastico, vidro, aluminio ou ago

inoxidavel, mas nunca de ferro).

Et7 - CLARIFICACAO: O suco cai num tanque de ago inoxidavel onde rece-
be solugéo de gelatina a 10% e é agitado lentamente, até o suco flocular. A
dosagem da gelatina pode variar, de acordo com as caracteristicas do caju
(matéria-prima). A gelatina vai reagir com o tanino para redugdo da adstrin-

géncia.

Et8 - SEDIMENTACAO: Apos a clarificag@o, o suco é deixado em repouso
por quinze (15) minutos a meia hora para sedimentar nos tanques de aco
inoxidavel, separando-se assim, a polpa por gravidade. O material precipi-
tado é usado para ragéo e a parte liquida € bombeada para o filtro (o suco

clarificado).

Et9 - FILTRAGCAO: O sobrenadante (suco clarificado) & encaminhado para
filtros de tecido (algod&o ou feltro) para a remogao da turbidez. O suco co-
letado inicialmente deve retornar aos filtros, até que a clarificagéo seja ade-

quada.

Et10 - ENCHIMENTO DAS GARRAFAS: O suco filtrado & encaminhado

para o enchimento das garrafas de vidro, que é feito na maioria das vezes

manualmente, com a utilizagéo de funis.
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Et11 - CAPSULAMENTO: Feito manualmente, sobre pressdo e com 0 uso

de tampas metalicas (usa-se uma capsuladeira de mesa).

Et12 - COZIMENTO: Feito em banho-maria, a 100°C e vai de quarenta e
cinco (45) minutos a duas horas (no maximo, para néo destruir a vitamina C
pelo calor). E feito para caramelizar o suco (para adquirir cor e sabor ca-
racteristicos). E importante ndo empilhar as garrafas em altura demasiada e
cuidar para que a agua quente deixe-as todas submersas, para se evitar o
problema da quebra das garrafas.

Et13 - RESFRIAMENTO: E feito lentamente, em tanques ou em agua cor-
rente, com a agua circulando de um tanque para o outro, até atingir a tem-
peratura ambiente, pois se nao resfriar vai continuar em processo de cara-
melizagdo. As garrafas ndo podem ser resfriadas bruscamente pois o cho-

que térmico acarretara na sua quebra.

Et14 - ROTULAGEM: Feita manualmente, afixando nas garrafas os rotulos,

através do uso de cola..
Et15 - ENCAIXOTAMENTO: Em caixas de papeldo ondulado.
Et16 - ARMAZENAGEM: Em galpdes pequenos e a temperatura ambiente.

6B - Etapas do processo produtivo do vinho de caju:

Et1 - COLHEITA DA MATERIA-PRIMA: Feita manualmente e deve-se co-
Iher na prépria arvore (néo pode deixar cair no chao). Colher frutos adequa-
dos para a produgéo de vinho, os com a maturagdo completa (evitar frutos
verdes e de vez, defeituosos etc) e com o teor de sélidos soluveis em torno

de 12° Brix (um alto teor de agucar), ndo devem ser muito acidos.

P ——
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Et2 - DESCASTANHAMENTO: Deve ser feito na instalagdo e ndo no cam-
po e de preferéncia com um fio de nylon (arrancar a castanha sem torcé-la),

evitando-se a dilaceragéo do pedunculo e a proliferagao de microrganismos.

Et3 - SELEGAOQ: Para retirar os pedinculos infectados, defeituosos, néo
maturados (verdes) e estragados. Deve-se selecionar os frutos com “ma-
¢és” perfeitas (integras), ndo machucadas, maduras e de preferéncia rosa-

das e amareladas. Fazer pequenas degustagoes para se saber a dogura.

Et4 - LAVAGEM, SANIFICACAO E ENXAGUE: Visam eliminar contami-
nantes nativos (flora microbiana selvagem) que podem vir a interferir no
processo de fermentagé@o. A lavagem € para retirar areia, insetos, polen e
sujidades em geral. Na sanificagdo usa-se agua clorada a 50 ppm de cloro
ativo (hipoclorito de s6dio) por quinze (15) a trinta (30) minutos, em imer-
s&do em tanques, para matar as bactérias. Depois, faz-se o enxague, lava-se
em agua corrente (agua potavel) para retirar o excesso de cloro e evitar re-

siduos de cloro no vinho (para o suco nao ficar com gosto de cloro).

Et5 - PRENSAGEM (EXTRACAO DO SUCO): Visa a extragdo do suco
(prensagem do pedunculo) e é feita em prensas continuas do tipo “expeller”,
com um parafuso sem fim, onde se obtém um rendimento em torno de 85%.
A prensa recomendada para a produgao de vinho sao as prensas hidrauli-

cas (descontinuas).

Et6 - SULFITAGAOQ: Feita para se evitar fermentagdes paralelas, para sele-
¢ao da flora e ajuda a evitar a oxidagao (escurecimento). Tem a finalidade
de inibir o crescimento de bactérias (mata as bactérias que afetam o sabor,
laticos e vinagre). Visa evitar a oxidagao do produto (torna o vinho escuro

durante o armazenamento) e proteger a cor (serve para manter a cor origi-

nal), usa-se 100 ppm de SO livre (emprego de sais de enxofre).
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Et7 - CLARIFICACAQ: Limpeza do caldo de materiais em suspenséo (pol-
pa, amido etc). Torna o suco limpido e evita outros problemas, tais como, a
produgéo de etanol (presente na polpa), impede a formagéo do metanol e
precipita o tanino. E feita com gelatina comestivel, uma solugéo de 10% e
usa-se a quantidade necessaria até o suco flocular (+ 3g/litro de suco). A

gelatina reage com o tanino eliminando boa parte da adstringéncia do suco.

Et8 - FILTRACAO DO SUCO: E feita em filtros de pano ou linha (algodao
ou feltro) e iniciaimente, faz-se uma pré-filtragdo (em uma malha maior),
depois a filtragéo propriamente dita (em malhas menores). Serve para a reti-

rada da polpa em suspensao (remogéo dos sedimentos da clarificagao).

Et9 - FORMULAGCAO DO MOSTO: Corregdes a serem feitas para torna-lo
facilmente fermentavel. Feita com a adicdo de sacarose e de outros nutri-
entes (fonte de nitrogénio e de vitaminas—complexo vitaminico) para evitar
a formagéo de aromas indesejaveis e dar uma melhor arrancada no proces-
so (as leveduras ficam mais ativas). Coloca-se um suplemento nitrogeno
vitaminico (sais contendo nitrogénio, fosforo, enxofre, magnésio, zinco e vi-
tamina B1) que vai estimular o desempenho da levedura da fermentacao.
Pode-se também adicionar agucar (chaptalizagdo) para completar o agucar
necessario para a produgéo do alcool, isto é, para aumentar o teor alcoolico
do vinho (usa-se agucar cristal, até 60g/litro de suco limpido). Ajusta-se o
pH com &cido latico para ficar em torno de 4,5 e também a temperatura,

pois 0 suco tem que estar a 18°C.

Et10 - INOCULACAO: Adigdo do fermento responsavel pela fermentacéo,
ou seja, a adigéo de leveduras pré-selecionadas (as de vinhificagéo, as de
uso enoldgico, isto é, as proprias para vinho), com capacidade de produzir o

vinho desejado. Estas leveduras vao transformar o agtcar em alcool e CO,

serdo adicionadas na faixa de 10 a 20g/100l ou 0,2gl/litro e reativadas.
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Et11 - FERMENTAGCAO: Manutengéo da mistura do suco inoculado numa
camara climatizada a temperatura entre 18 e 20°C, sem aeragdo, durante
15 a 20 dias (tem que se controlar a temperatura), em dornas de ago inoxi-
davel (tanques de fermentagéo, chamados também de fermentador), fecha-
dos e isolados. Nesta etapa as leveduras irdo consumir todo o agucar e
tranforma-lo em alcool e CO, . Depois sao resfriados em camaras frigorifi-
cas (por um dia), em temperaturas proximas de 0°C (para poder sedimen-

tar).

Et12 - TRASFEGAS: Visa a separagéo da levedura depositada no fundo do
tanque (sedimentada), apos a resfriagdo. Deve-se colocar o sobrenadante

em outro tanque.

Et13 - RESSULFITACAO: Nova sulfitacdo para manter a protegdo da cor
do vinho (protege da oxidagao e visa corrigir o teor de SO livre para entre
50 a 100 ppm).

Et14 - FILTRACAO DO VINHO: Feita em filtro-prensa através do uso de
silicatos. Serve para se fazer uma remogao dos residuos em suspensao,

deixando o vinho limpo e brilhante.

Et15 - ATESTO: Colocar o vinho em um recipiente e deve-se encher total-
mente os tanques (até a borda) para se evitar oxidagdes com o contato com
o ar atmosférico e o avinagramento. Serve também para armazenar o vinho

em grandes quantidades (a granel).

Et16 - EMBALAGEM: Em garrafas de vidro, de cor verde (de preferéncia),
azul ou marrom (para se evitar oxidagbes que venham a mudar a cor do
produto). O engarrafamento é feito manualmente e & temperatura ambiente.
Fazer a estocagem da seguinte forma: guardar o vinho deitado, na auséncia
de luz, a uma temperatura de 16°C e deve-se também molhar a cortica

(para nao passar oxigénio).
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7B - Etapas do processo produtivo do mel clarificado de caju:

Et1 - RECEPCAO DA MATERIA-PRIMA: Receber em monoblocos plasticos

e fazer a contagem para controle de pagamento ao fornecedor.

« FEt2 - PESAGEM: E feita em balangas de plataforma, para se saber quanto

esta recebendo do produtor (rendimento industrial).

e Et3 - PRE—SELECAO: Retirar folhas, frutos estragados e outras sujeiras

presentes.

e Et4 - LAVAGEM: Em tanques, com agua clorada e corrente (de preferén-

cia).

e Et5- SELECAO: Tirar os frutos verdes e fermentados, pois irdo influenciar

no sabor do mel clarificado de caju.

e Et6 - EXTRACAO DO SUCO: Em prensas do tipo “expeller”, com um pa-
rafuso sem fim, forcando o suco a passar por uma tela de 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

inoxidavel).

e Et7 - CLARIFICACAOQ: O suco vai cair num tanque de ago inoxidavel, onde
recebera solugéo de gelatina a 10% e sera agitado lentamente, até o suco
flocular. A dosagem da gelatina pode variar, de acordo com as caracteristi-

cas do caju (matéria-prima).

e FEt8 - SEDIMENTACAO: Apds a clarificagéo, o suco é deixado em repouso

por quinze (15) minutos a meia hora para sedimentar nos tanques de ago

inoxidavel, separando-se a polpa por gravidade. O material precipitado &
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usado para ragéo e a parte liquida € bombeada para os filtros (o suco clari-
ficado).

Et9 - FILTRAGAO: O sobrenadante (o suco clarificado) € encaminhado
para filtros de tecido (algod&o ou feltro) para a remogéao da turbidez. O suco
coletado inicialmente deve retornar aos filtros, até que a clarificagéo seja

adequada.

Et10 - CONCENTRAGAQ: Colocar o suco clarificado em um tacho (com
agitador) e aquecer com vapor ou diretamente no fogo (para a evaporagao

da agua), levando-se a obtengé&o de um mel com no minimo 65° Brix.

Et11 - ENCHIMENTO DAS GARRAFAS: Usar garrafas de vidro de 200 ml

e deve-se encher manualmente.

Et12 - CAPSULAMENTO: Realizado sobre presséo, através do uso de uma

capsuladeira manual.

Et13 - BANHO-MARIA: Em agua quente, por dez (10) a quinze (15) minu-

tos (para esterilizar).

Et14 - ROTULAGEM: Manual e com o uso de cola. Em seguida as garrafas

sao colocadas em caixas de papelao.

Et15 - ARMAZENAGEM: Em galpbes pequenos e a témpe(atura ambiente.
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APENDICE C

indices de Desempenho por Atributos (IDA’s) das Améndoas de Castanha de
Caju - ACC's (inteiras e quebradas) e dos refrigerantes de caju (marcas A e B)
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APENDICE D

indices de competitividade das Améndoas de Castanha de Caju — ACC’s
(inteiras e quebradas) e dos refrigerantes de caju (marcas A e B)
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APENDICE E

Aprimoramento competitivo da Améndoa de Castanha de Caju (ACC) do
sistema semi-mecanizado




91

esinbsad ap sopeq '31NCH

0006 005, 0009 ZL3. Z9SyL 00S09 00296 9E08 I9'0LL 00'Z6Z SZESP €9'LS0L S9'SEL £9'66Z 0095 00'S  STEEE 7998l 000E  STSLT SOIN|0SqY SAI0BA 0scs solpa
<’V  sza 00l  LfF 8Lz OL'LL  B00Z 9wl 9LV'E  pTS  L0'9  990Z v’z 9L's  Zl'L g0 e Ee0C 050 8l'w BIsugnu| S3J0[_A
00 000 000 0SyZ, 05907 000Z9 00898 OSLr 0578 009 OOCLy 0598 0S8 0§78 00PZL 000 00€ly 0§'90Z 000 00'Lgg SOINIOSQY SBIORA 00'0S b
000 o000 co0 &Kz €Ly ovzZL  9€lL €90 S9'L 96y  9Z® €99k S9L sl @wZ 000 9T®  Ely 000  ZZEL BI2UgN|ju|
00'08L 0009 200vZ 0008. 0008 00099 00'0¥S 00'0ZL 00'00E 00'0Zy 00006 000Z. 000ZL 000 000 000 00'0Zy OC'00E 00'0ZL 00'0ZL SOWNIOSAY SAIOEA 0009 c
00t 00l 00r 00 00C 00l 006 00’z 00§ G0. 00'SL 007L 007 00'L 000 000 00L 00§ 00T  00¢ 2lousn|ju|
000zl 00'C 000 000 00'08 00'0vZ 00'00SL O00'OF 00'0ZL 00'08 0008 00'00ZL 000y 00'08 000 00'0Z 00'00Z 000y 00C  00'0Z SOINOSQY S3U0IBA oo'or z
00'c 000 000 000 00'Z 009 o000 00'L 00'€E 007 00z 000E 00k 00T 00'L 0§50 00S  00h 000 050 2lauanju|
0008 000 000 000 000ZL 00006 00'CY8 0C'0ZL 00°08L 00'0Zy 00'0Zy 00'005L O00'00E 00009 0009 000 OO'0OE 000ZL 000 0008 SOINIOSAY SAIOEA 00'09 L
00't  00'd 000 000 00z 00'SL  OO0'bL  ©00Z 00 004 00  00'ST  00S  000L 00'h 00'0 00'§S 007 000 Q0L Biougnyu|
oc 6l gL Ll al =1 i gl Zk b oL 6 3 L 9 S 1’4 € Z L
13 13 13 13 13 13 13 13 3 13 13 13 13 13 13 13 13 13 13 13
OAIINPOId 0SSad0ld op sedel] (%)
sopeq ogdelapuod SeISIARIUT

eaisi4 apepubfaiu| : cinguly

‘BOIS1} apepuUBsiul 0INGLIe OU OPBZIUEdSW-IWSeS BWalS!S
op (DY) nlen sp eyueise) ep BOpUSWY Bp oAlnpold osssooid op sedeje sep SOINOSQe SaUO[eA & BAlE[S) BlougnyUl — I v138VL




92

esinbsadq 3p sepeq :31NOH

0005 09'€Z S2'9Z SLZLy SZ'9L SS'€ZL 0968 O00'SH SLOEL SOOEF 09'¥SS  STLE  SLSP  OU¥P8L 0ZZTLL 0005 000 0S'SEL 000 0Q'sil SOINOSAY S3UORA 0s'L2 SoIpaN
sZ'L 660 S0 994, 050 99 967 0SL 96F ©8PL  @9€Z Sl SLL w9 S¥S  SZL 000 42§ 000  IZ¥ Blaugnju| S3J0[BA
000 Ov'sL 000 O00'LJ6 000 OZPEL O¥'ES 000 006 OTv6L OZPEL 000 000 099E 09'9E 000 000 005 000 006 SOIN0SQY S3UOEA 00'0Z 5
000 (60 000 <SS 000 LB 26T 000 s@Y LS 1’6 00'0 000 pE'L  peL 000 000 S8F 000 S8 2lougniju|

00'0 00, 00'SZ 00'00Z 00'SZ 00'00L 00'00L 00'05 00'SZL O0O0'SLE 00§29 00'GZL 00'STL 00'0SZ 00'SZL 000  00'0 00'SZL 000 0005 SOWNOSqY S3oeA 00'se e
000 00t 00 00'® 00 00F 00% 00 00'S 00§l 00T 00's ©00'S 000L 00§ 000 000 ©00S 000 00T 2louaniju

00'00Z 00'0 0008 00082 000 00'00Z 00'00Z 00'08 00'00Z 00'008 00008 000 000 00°00Z 000OF 0000Z 000 0OOZL 000 00'00Z SOINOSQY S3I0JBA o0'or Z
00s 000 00'Z 00 00l 00'S 00 00Z 00§ 000Z 000Z 000 00C 0Q'S 00'0L 00'S 000 OO0E 000 00§ 210uanpul

00'0  00'0 00'0 00'00Z 000 00'C 000 0005 00'GZL 00'G/E 00'000L 00'0 0005 00'0SZ 00'SZL 000 00'0 CO'00Z 00'0 00'GZL SOINOSqQY sSaiofep oo'sz L
000 000 000 0O 000 000 000 00Z 00'S 00SL 00O 000 00T 000L 005 000 000 008 000 00§ Blrouanyy|

0c 6L 8L FAS Sl Gl 14" gl cl L o]* 8 g L 9 S 4 £ c L
13 13 3 13 13 13 13 13 13 13 13 3 13 13 13 13 13 13 13 13
OAIINPO.g 0S58201d op sedel3

(%)
sope Omomk_ﬂﬂr_om SBISIA3IIUT
100 : ojnguly

'JO2 O}JNGL}E OU OPEZIUBI8LL-ILLSS BWa)SIS

op (DoV) nlen ap eyuelse) sp eopuswy ep oAlNpold ossadooid op sedels sep SOIN|OSQe S8I0JBA 8 BAllg|al elougn|ju] — 32 Y138V.L




93

mm_J_uwmn_ 3p sopeq ‘3LNO4
5,98 36'6SL 5,82 309vy 0D00E 00'GZ OLSE G292 0ZLP 0G'08Z O06'P9L 0S'LE  OSLE G8BE 00BLL 0805 IEI6 00'8LL 000 ZELLL SOINjosqy S3I0JEA oooe SOIP3N
71t 969 0SSt  g08L 00Z OSL G6L SLL pZT ZT9OL  96L 0ST 05T yZZ TT9 BFZ OL'E  8KOL 000 56V 2|2U3n|ju| salajep
00'IFL OE'PEZ 000 OS620L 000 000 0985 000 0995 00/yL 09'p9Z 000 000 Op'SZ 00yl 0Z'88 OE'PEZ QO0'LyL 000 OE'y6Z SOINOSAY S3IOJEA 00'ce b
06F L6 000 LE&PE 000 000 96L 000 96L 08P 299 000 000 860 O08Y weC 1E6  06F 00C 185 2louanjul
000 00'S. 00'SL 0008L 00'0ZL 00'09 0009 000 000 00'S. 00'0ZL 00°0SL 00'0SL 00'08 ©00'S. 00'S. 00'S. 00'SL 000 00's. SOIN0SQY S3U0JBA 00'sl e
00’0 00'S 00L 00'ZL 00'®s O00'F 00% ©00'Z 00 00§ 008 00CL 000L OOF 00S 00S 00S  00'S 000 00§ Brougnyu|
00'00z 00'00z 00'00L 00'00S 000 000F 000y 00'0 00'00L 0000 0000z ©00'0  00' 00'Cr 00'00L 000 000 000 000 00'COL SOINIOSqY SIUOEA 00'0z z
000l 00'0L 00'S 00'SZ 000 00'Z 00T 000 00'S ©OSL  000L 000 000 00T 00'S 00T 000 00T 000 (00§ elouanju|
000 o00'sy 000 00'S. 000 000 000 00G. 000 00009 O00S. 000 000 0006 00'0SL 000 000 000SP 000 CO'0  SOINOSQY SAJORA o0'st l
000 00 000 00's 000 000 000 00'S 000 000 00'S 000 00 00'Z 000L 000 000 00'0E 000 00 lougnyu|
o4 6L gL L ] Gl i el Zl Ll 0L 6 8 £ 9 S 14 £ Z L
13 13 13 13 13 13 13 13 13 13 13 13 13 i3 13 13 13 13 i3 13

OAINPO.g 0SSa20.1d Op sedelg (%)
scpeq ogdEiapuUoy SBISIASIUT

Jogeg - oinguly

*JOges OJNQLIE OU OPEZIUBOSW-IWSS BWSISIS
op (DoY) nfen sp eyueise) sp eopuawy ep oAlnpoid osssoocid op sedeje sep soNjosqe SaI0BA & BAlleja) BIoUNjU| — 3¢ V138VYL




94

esinbsad ap sopeq :ILNOAH

00'00L 00'00L 00'00L 00'00L 00'00L 00°00L 00'00L 00'00L 00'0000L 00'0000L 00'0000L 00'0000L () ouglewos
002 00 00t 0S50 7'l 08'L 02's 090 00'LpL 00'08L  00'0ZS 0009 wabeeqw3 - 0z313
87’0 002 00'L 0Zo pL'e oL'z 002 SP'0 0L'tle 00'0LZ  00'00Z 00'sk ebles - 5113
56'0 00'Z 00T 050 00'0 08'Zz 08'L 00'0 00'0 00'08C  00'08} 00'0 ogdefinjuuad - gLi3
Z.L's 00'8 00'S 080L GZ'lZ 09's 082 G.L'Z 08'vZLZ 00'08S 0008  00'S/Z 2in4 - /113
6L'9L  00'#L 00'LL 00'0L 902 gzZ's 0Z'L 0z'L 05'902 00'sze  00'0ZL 0002l 20pusWe ep ogdealIsse|D - §L13
/9'9Z  00'8L  00'LZ 000L  PL'8 0z's 08y 00'6 0zZ'vl8 00'0Z8 00'08r 00006 lenuew wabejnoljedsag - 113
al'y 00's 00's 00'S G8'6 00'. ov'sl 0F's 0Z'586 00'00L 00'0¥8L 00'0P8 =oiueosw wabejnoljedseq - 7113
6L'0 00'L  00't 0S0 Zy'o 00z 0Z'L SP'Z 0S'Ly 00'00Z 00'0ZL  00'sve osnodey —£113
6L'0 00'Z 00'F 0S'0 82'C gs'yr  0Z'v S0's 0£'8€2 00'6S¥  00'0Zy  00'S0E eopuswe ep wabejnise-ay — 7113
8%'0 00'v 00'L  0S0 68'G 0.'8 08'LL GSB'EL 0Z'68¢ 00048 00'08LL 00'S6EL ogdeouipiwin — L1313
L6'L 00's 00's 002 zl'8 cr'al 080L GSB'%L 08'L/8  00'Gb9L 00'080L 00'SEPlL 2opuswe ep wabenis3 - 0113
€e'€E  00'8 000z 009 9z'8s G6'6 00CTL. 00GL 05'9Z8 00'666  00'00ZL 00'00SL 20SE0 Bp 20pUgWE Bp ogdeledas @ auo) — 613
8%'0 00'L  00'L 0s'0 28'0 GB't  0Or0 0s'e 05'Z8 00'G6¢ 00'0¥ 00'0SE osnodey - gi3
$6'0 00’9 00t 002 1S'L 0g'L 02t 08'8 0.'0S1L 00'0eL 0002 00088 ojsWIZOD - /i3
G6'0 00'9 00T 0S0 oL's 00'z ov's ge'e 08'60¢€ 00'00Z 00'0pS  00'seE seyuesised sep ojusWeuszeuly — gi3
$6'0 00'v 007 050 88'0 g/'0 092 00'0 0zZ'ss 00'sZ 00092 00'0 ojeweoesus - g3
56'0 00't  00's o000L 202 G6't 00'C 00'c 0£'202 00's6y  00'00Z  00'00¢ wabeiqiied no ogdesiyisse|n — i3
G6'0 00t 00t 008 0s'y 00's 002 0L 0G'0S¥ 00'00¢ 00002 0004 (eyueiseo ep) ezadwi|-2.d 8 |os oe webecag — €13
$6'0 00'z 00T 00T 00'0 0Z'L 000 00'0 00'0 00'ozi 000 00'0 webesad - z13
S6'0 00Z 00'S 000¢ 2SOl S’z 02t g8l 0£'2501 00'S¥Z  00'0Z€  00's8l ogdadsu| — |13
14 £ el b 14 £ Z l 14 € Z L
SelsiAnsIIug SBlSIAaJIUT SelsiAallug
(%) 01sND (%) apepienD
NO SOPIWNSUQYD Sal0JBA no sopefaiby saloep (X) soinjosqy saJojep 0AIINPOI4 0S5300.d Op sede}3

‘Sepenjaje seisiAaua Jod opeziuedsw-wass ewalsis op (DY)

nlen sp eyuejsen ap eopuswy Bp oAllNpold osseco.d op sedejs sep sopiwnsucd @ sopebalbe ‘sojnjosqe salojeA — 3y vY138VL




95

3t Y13gV.L 3 esinbsad ap sopeq ‘3.INO4

00'001 00'001 00°0000} () ouoglewos
292 122 G.'92Z wabelequz - 0Z13
260 Z6'L L1261l ebles - 6113
9e'L SL'L 00'GLL oedebnjuuad - 8113
8g'L G¢'8 G6'PE6 BINIL4 - L1113
08zl £6'L L8'261 eopugle ep oedeayissel — 9113
Z6'8l vS'L GS'eSL |lenuew webejnolsdsaqg - 5113
v6'y L6'01 0€'L601 eolugosw wabejnoljadsaq - 113
L9'0 Z5'L £9'LGL osnoday — ¢113
260 Gs'e LS'PSE eopugwe ep wabeyniss-ay - Z113
0s'L 80°01 G5°'8001 ogdeoyipiwn - 1113
8y'e €Lzl g6'zLZl eopugwe ep wabejnis3 - 0113
€8'9L 0€'Ll LE0ELL B0SE2 Bp BOpUgWE BP OgdeJedas 8 aU0D — 613
¥L'0 1'% 88'9Lg osnodey - 813
862 0zZ's 81025 oWawizog - /13
wth @v.m ON,w_vm SBUUB]ISED SBp OlusweusZzelly — gi3
9g'lL a0'L 08'G0l ojuswegesuz - Gi3
L'y T LS'STY wabe.qieo no ogdeoyisse|d - 13
v.'e 08'y cL'osy (eyueiseo ep) ezadwij-aid o |0s oe webeoss — €13
pL'L 0¢'o 00'0¢ wabesad - 213
6v'6 LS'Y 85'0S¥ ogdedsu| - 113

(%) o8N (%) apepllenD
no SOpIWNSU0D Sal0[eA no sopefiaiby salojep () sonjosqy salojep OAIINpOl4 0SSa800.d op sedel3

opezIuEdsW-iWas Bwsisis op (DY)

nfen sp eyuejse’) ap eopuswWy ep oAlnpold ossaooid op sedejs sep sopIWNSUoD 8 sopebalife ‘soinjosge ssioleA — 3G Y139VL




96

APENDICE F

Aprimoramento competitivo da Améndoa de Castanha de Caju (ACC) do
sistema mecanizado
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APENDICE G

Aprimoramento competitivo do refrigerante de caju da marca A
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Aprimoramento competitivo do refrigerante de caju da marca B
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