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Resumo

A busca por competitividade pode direcionar as empresas para reducdo de custos e/ou
agregacdo de valor. O arroz € um cereal com restritos processos de transformacdo para
produtos destinados ao consumo humano. Entretanto, no seu processo de
beneficiamento geram-se subprodutos, como o grdo quebrado, matéria-prima para a
producdo da farinha de arroz. Esta farinha possui potencial para o desenvolvimento de
produtos que atendam nichos especificos, devido & auséncia de gluten, caracteristica
esta, fundamental para celiacos. Para analisar a competitividade de uma empresa que
busca atender a demanda de derivados da farinha de arroz, foi utilizado o referencial da
cadeia de valor de Porter e seus direcionadores. Os dados priméarios foram coletados
através de entrevistas semi-estruturadas com stakeholders. Os resultados demonstraram
que existem perspectivas futuras para o desenvolvimento de produtos a partir da farinha
de arroz, mas o preco destes produtos foi apontado como limitante para o aumento do
consumo. Existem oportunidades de desenvolvimento de novos produtos e processos,
que poderiam assegurar maior competitividade para as empresas que produzem e
utilizam farinha de arroz, difundindo o consumo dos produtos para além de nicho de
mercado. Estas oportunidades podem ser alternativas para incremento do consumo de

arroz movimentando toda a cadeia produtiva.

Palavras-chaves: Derivados de arroz, cadeia de valor, estratégia de nicho.



Abstract

The search for competitiveness can lead companies towards cost reducing and/or value
adding. Rice is a cereal which demands restricted manufacturing processes for
producing goods intended for human consumption. However, the milling process brings
forth different by-products, such as broken grain, which is the raw material for
producing rice flour. This flour has the potential to develop products that comply with
specific niches, due to the absence of gluten, a fundamental feature for the nutrition of
people who have celiac disease. In order to analyze the competitiveness of a company
that seeks to meet the demand for products derived from rice flour, Porter’s value chain,
as well as its drivers were applied. Primary data were collected through semi-structured
interviews with stakeholders. The results showed that there are prospects for the
development of products from rice flour, but their prices are indentified as constraints to
increased consumption. There are opportunities for developing new products and
processes that could ensure greater competitiveness for companies that produce and use
rice flour, spreading the use of products beyond the niche market. These opportunities
should emerge from the cooperation among companies and research institutions and
may be alternatives to increase the consumption of rice, moving the entire production

chain.

Key Words: Rice derived products, value chain, niche strategy.

1. INTRODUCAO

O arroz, assim como o trigo, esta historicamente voltado ao consumo humano.
Porém difere-se deste, no sentido de que a cadeia do arroz se orienta, principalmente, a
um ndmero restrito de processos de transformacdo, como limpeza, polimento e
parboilizagéo, os quais permitem a comercializagdo do produto para consumo humano.

A producéo de arroz no Brasil totalizou 13.731 mil toneladas na safra 2010/2011
(CONAB, 2011), o que faz do pais o maior produtor mundial de arroz entre as nacfes
ndo asiaticas (USDA, 2010). O Rio Grande do Sul ¢é o principal estado produtor de arroz
no Brasil, com producdo equivalente a 65% da produc&o total do pais (CONAB, 2011).

A produtividade das lavouras do Rio Grande do Sul alcangcou a média de 7.675 kg por



hectare (IRGA, 2011), 54% maior que a média do Brasil, que é de 4.127 kg por hectare
(IBGE, 2010).

Maior estado produtor de arroz no Brasil, o0 Rio Grande do Sul também se
destaca no beneficiamento do cereal. O setor agroindustrial opera, atualmente, com 350
indUstrias de beneficiamento de arroz no estado e responde por quase 50% do
beneficiamento do arroz no pais (SOSBAI, 2010).

Na industria de beneficiamento, a partir do processo de selecdo dos grédos de
arroz, um dos subprodutos gerados sdo o0s graos quebrados que podem ser
transformados em farinha e ter precos competitivos. Devido as caracteristicas como
gosto suave, coloracdo branca, hipoalergenicidade, auséncia de glaten e facilidade para
digestdo, a farinha de arroz tem se tornado um ingrediente atrativo (KADAN et al,
2003).

A farinha de arroz pode ter sua contribui¢do para o suprimento da demanda por
produtos voltados para o atendimento de nichos especificos de mercado, orientacdo
crescente no segmento agroindustrial. Nesse contexto, a utilizacdo da farinha de arroz
tem se expandido para a fabricacdo de biscoitos, bebidas, alimentos processados,
pudins, molhos para salada e paes sem gluten (KADAN, ZIEGLER, 1989; MCCUE,
1997; KADAN et al, 2001).

Dada a necessidade de se ajustar a um novo ambiente, as agroindustrias podem
desenvolver novas estratégias competitivas, a fim de buscar o crescimento ou até
mesmo a manutencgdo dos seus mercados. O enfoque de nichos é uma destas estratégias
(PORTER, 1980).

A implementacdo de estratégias competitivas pelas organizacBes pode ser
realizada através da analise e intervencao sobre sua cadeia de valor. Cadeia de valor € o
conjunto de atividades primarias (logistica, producdo, marketing e vendas) e de apoio
(pesquisa e desenvolvimento, gestdo e compras) de uma empresa, necessarias a oferta
de seus produtos e servigos. As diferencas entre cadeias de valor (de empresas ou
setores) concorrentes sdo uma fonte basica de vantagem competitiva (PORTER, 1989).

Para compreender essas diferengas, sdo utilizados alguns direcionadores que
definem a competitividade de cada empresa. Com vistas a compreender as estratégias
competitivas, os seguintes direcionadores de Porter (1989) foram utilizados neste
estudo: a aprendizagem, os fatores institucionais, a gestdo da producgdo, as
particularidades dos produtos, as variedades da linha de produtos, o controle de

qualidade, a gestdo de recursos humanos e 0 composto de marketing.



O objetivo desse trabalho foi identificar e caracterizar os direcionadores

explorados por uma empresa processadora de produtos a base de farinha de arroz, bem

como analisar as consideracGes de outros stakeholders da cadeia sobre 0s mesmos

direcionadores.

2. MATERIAL E METODOS

O estudo foi elaborado a partir de entrevistas semi-estruturadas, com

stakeholders (diretores da agroindustria, pesquisadores do Instituto Rio Grandense do

Arroz - IRGA e de uma Universidade Federal), conforme a Figura 1, balizadas em

questdes relacionadas ao referencial teérico pertinente a estratégia competitiva.

Também foram explorados dados em fontes secundarias para caracterizar o contexto do

fenbmeno estudado.

Direcionadores

Topicos a serem tratados

1- Aprendizagem

A aprendizagem ou acumulo de experiéncia que ocorreu na
empresa, no desenvolvimento produtivo e mercadoldgico
do(s) produto(s) a partir da farinha de arroz foram
importantes para sua diferenciagdo? Como?

2- Fatores institucionais

Existiram aspectos ligados a legislacdo ou politicas publicas
que beneficiaram ou prejudicaram a producao e inser¢ao
mercadologica dos produtos a partir da farinha de arroz?
(Impostos, ICMS, exportacdo).

3- Gestéo da producao

Existem sistemas ou praticas de gestdo da producdo que
foram importantes para incrementar a diferenciagdo dos seus
produtos frente a concorréncia? Como?

4- Particularidades dos

produtos

Existem atributos intrinsecos (como sabor, consisténcia, etc)
e extrinsecos (como a percepcao de os produtos dessa
empresa sdo de qualidade em funcdo de sua tradicdo, marca,
certificaces...) que foram criticas para o sucesso
mercadologico deste(s) produto(s)? Quais?

5- Variedade da linha de

produtos

A variedade de produtos derivados da farinha de arroz é um
fator importante para destacar a imagem do produto(s) frente
aos concorrentes?

6- Controle de qualidade

Qual a importancia dos sistemas de controle de qualidade
(voltados ao controle da qualidade da matéria prima, insumos
e processos) para diferenciacdo dos produtos frente a
concorréncia?




Foi necessaria a contratacdo de novos profissionais para
7- Gestao do RH aperfeicoar a producéo ou alavancar as vendas desses
produtos? Em que eles foram importantes?

Como as escolhas relacionadas a precificacdo, canais de
8- Composto de comercializag&o selecionados, estratégias de promogao e
Marketing publicidade foram importantes para o sucesso comercial
dessa linha de produtos?

Figura 1 — Roteiro da entrevista
Nota: Elaborado segundo o referencial tedrico pertinente a estratégia competitiva.

O critério de selecdo da agroindustria analisada foi a oferta de produtos a base de
farinha de arroz, no periodo de 2008 a 2010. A empresa analisada atua ha mais de 20
anos no mercado do arroz e busca adotar um perfil inovador de produtos e processos,
com foco no desenvolvimento de produtos diferenciados e de valor agregado superior.

A triangulacdo dos dados obtidos foi realizada a partir de informacdes fornecidas
pelos tomadores de decisfes da agroindustria (diretores, gerentes, equipe de marketing)
e dos representantes das institui¢cdes de pesquisa.

A andlise da empresa foi realizada de forma a gerar insights, visando uma
associacdo com a teoria da estratégia competitiva de enfoque a partir da farinha de arroz
e seus derivados. Também foi conduzida uma andlise a fim de evidenciar convergéncias
e divergéncias entre as consideracdes dos entrevistados sobre o objeto estudado. As
entrevistas foram realizadas em julho e agosto de 2010, e os registros foram feitos por

gravacdes de audio, com consentimento dos entrevistados.
RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos estdo compilados na Figura 2, de forma a destacar as

vantagens e desvantagens da producédo de farinha de arroz e derivados a partir da viséo

dos diferentes entrevistados e séo discutidos ao longo desta segéo.

Vantagens Desvantagens

* Competitividade atendendo nicho * Cuidados com manuseio e

de mercado estocagem (fragilidade dos produtos)
Empresa * Valor agregado * Investimento inicial elevado

* Caracteristicas funcionais do * Necessidade de mé&o-de-obra

produto especializada




* Versatilidade do uso

* Valoracdo da marca

* Tendéncia de elevacédo do
consumo

* Adaptacéo de processos para
utilizagéo

* Posicionamento do produto no
varejo

* Concorréncia com produtos
substitutos

Pesquisador

Universidade

* Valor de mercado superior em
relagdo a farinha de trigo

* Vendas em escala

* Demanda assegurada para o
produto

* Consumo por celiacos

* Possibilidade de elaboracéo a
partir de um sub-produto (quirera)

* Poucas empresas atuantes na oferta
de farinha de arroz

* LimitagOes de uso mesmo que
parcial

* Preco elevado dos produtos
derivados

* ImportagOes de outros paises

* Alto investimento na tecnologia
para processamento

Pesquisador
IRGA

* Programas de pesquisa
especificos
* Alternativa para o uso do arroz

* Ampliacao das possibilidades de
uso da quirera

* Propriedades nutricionais

* Desenvolvimento de produtos em
parceria com empresas

* Uso também para alimentos
infantis

* Adicdo com outras farinhas

* Necessidade de publicidade

* Mercado consumidor restrito

* Estudos voltados, prioritariamente,
para aspectos nutricionais e ndo
econémicos

* Preco elevado

* Uma empresa absorve a maior
parte da farinha de arroz ofertada
* Falta de padronizacéo e
regulamentacgéo

* Tecnologia de producgéo pouco
difundida

Figura 2 — Vantagens e desvantagens da producao de farinha de arroz e derivados

segundo os entrevistados

Nota: Elaborado segundo informacdes obtidas nas entrevistas.

A empresa em analise desenvolve hd dez anos a estratégia de enfoque, em

resposta as sinalizagdes do mercado, tais como o direcionamento de empresas mundiais

e tendéncias de comportamento dos consumidores.

Conforme os direcionadores apresentados na Figura 1, a “aprendizagem” esté

relacionada a trajetoria da empresa e impactou no foco adotado, pois foi constatado que

guando houve tentativa de desenvolver novos produtos, ndo ligados ao arroz (a exemplo

de sucos), o resultado ndo foi satisfatorio. Levando-se em conta este direcionador, a




empresa passou a terceirizar a producdo de produtos diferentes dos tradicionais de seu
escopo.

Para a empresa analisada, a farinha de arroz, além de ser matéria-prima principal
para o desenvolvimento de derivados, como massas, serve de ingrediente em outros
produtos, devido as suas propriedades emulsificantes (ligante e espessante).

Apesar das varias possibilidades de uso, segundo a pesquisadora da
universidade, sdo trés as empresas que produzem farinha de arroz. A explicagdo para
isso é o alto custo para montagem da estrutura de processamento.

Desta forma, a producdo e a utilizagdo da farinha de arroz podem estar
desvinculadas, pois a maioria das empresas que comercializam produtos derivados da
farinha de arroz terceiriza a moagem.

As restricGes apontadas pela pesquisadora da universidade vao ao encontro do
que foi relatado pelos diretores da empresa que, apds realizarem andlise para investir em
uma planta industrial de produgéo de farinha de arroz com equipamentos importados,
optaram por manter o sistema de terceirizacdo e investir em outros setores da empresa, a
exemplo do marketing.

Dentre os direcionadores da producdo de derivados de farinha de arroz esta a
andlise dos elos entre atividades de valor. Conforme relato dos representantes da
empresa, 0 grdo quebrado é entregue para a empresa terceirizada que, por sua vez,
possui equipamentos e experiéncia no processamento da farinha de arroz. Essa parceria
é feita ha cinco anos e favorece a concentracdo dos esforcos e recursos da empresa
analisada em outros objetivos, como a pesquisa e 0 desenvolvimento de produtos a base
de farinha de arroz, além do fortalecimento da marca.

Tanto pesquisadores quanto a industria apontaram que os produtos elaborados a
partir de farinha de arroz sdo consumidos, principalmente, por portadores de doenca
celiaca, que se refere a intolerancia permanente ao gliten e que estd ligada a fatores
genéticos, ambientais e imunoldgicos. O gliten é uma proteina amorfa que esta presente
em semente de cereais como trigo, aveia, centeio e cevada (KUPPER, 2005). Um
levantamento elaborado pela Associacdo dos Celiacos do Brasil — ACELBRA (2004),
elencou os produtos de preferéncia das pessoas com intolerancia ao glaten, sdo eles:
péo, macarréo, biscoitos e pizzas.

Os precos dos produtos sem gluten sdo elevados, mesmo que a farinha utilizada
para produzi-los seja oriunda de um subproduto do arroz (quirera), conforme dados

apresentados na Tabela 1.



Tabela 1 — Comparacao de precos de produtos com e sem glaten no Brasil.

Produtos Sem Gluten Com Gluten  Diferenca Diferenca
R$/kg %

P&o de forma 16,00 5,26 10,74 304,18

Macarrdo 6,00 4,06 1,94 147,78

Biscoito 32,00 7,55 24,45 423,84

Pizza congelada 27,50 14,30 13,20 192,31

Fonte: Paim & Schuck (2010).

A diferenca de precos entre os produtos de preferéncia dos celiacos e 0s
produtos com glaten pode ser superior a 400% no mercado brasileiro. Ao se comparar
0s precos de produtos para celiacos e produtos com glaten, em um mercado
consolidado, a exemplo da Espanha, as diferencas sdo ainda maiores. Na Tabela 2,
observa-se que os produtos direcionados para celiacos sdo comercializados a precos, em

média, 500% superiores em relagdo aos produtos com gluten.

Tabela 2 - Comparacéo de precos de produtos com e sem gluten na Espanha.

Produtos Sem Gluten Com Gluten  Diferenca Diferenca
€/kg %

Pédo de forma 11,30 1,97 9,33 572,71

Macarrdo 7,36 1,44 5,92 512,64

Biscoito 11,40 1,91 9,49 596,82

Pizza congelada 21,59 5,79 15,80 372,91

Fonte: FACE (2011).

Tendo em vista esta diferenca de precos, a empresa pesquisada se posicionou de
maneira a ressaltar as particularidades do produto “macarrao de arroz”, focando, além
de celiacos, em consumidores de produtos saudaveis e funcionais. Além disso, adotou a
producdo em escala, 0 que permitiu praticar pregos mais competitivos para estes
produtos, anteriormente produzidos de modo artesanal.

No que diz respeito a decisdo de produzir produtos diferenciados, foi necessario

implementar um novo modelo de gestdo da producdo na empresa, diferente daquele



adotado para o beneficiamento do arroz para comercializagdo do gréo inteiro. Um caso
explicitado foi o do macarrdo de arroz que, inicialmente, foi produzido na cor branca
devido as caracteristicas da propria farinha. Este néo teve aceitacdo pelos consumidores,
exigindo assim a adicdo de corante para dar o aspecto caracteristico do macarrdo
tradicional (de cor amarelada). Outra mudanca apontada diz respeito a0 manuseio e
estocagem do macarrdo, que passou a exigir maiores cuidados, devido a fragilidade do
produto ser maior que a do gréo inteiro.

Os pesquisadores do IRGA e da universidade indicaram que ha uma limitacdo na
adoc¢do da farinha de arroz para o desenvolvimento de produtos, sendo que ainda ha
resisténcia por parte das empresas de confeitaria e panificagdo no seu uso, mesmo
quando acrescentada de forma parcial a elaboracdo dos produtos. A farinha de arroz
apresenta caracteristicas diferentes da farinha de trigo, 0o que exigiria ajustes de
equipamentos e formulacdes, o que pode ser considerado um empecilho, mesmo que a
utilizacdo da farinha de arroz possa resultar em melhorias no produto final.

Apesar destes fatores apontados pelos pesquisadores, a empresa analisada
buscou tecnologias de producdo que permitiram diversificar o mix de produtos a base de
arroz. Além disso, houve a necessidade de contratacdo de profissionais com
qualificagdes especificas para o desenvolvimento dos novos produtos.

Na analise das informac6es obtidas junto aos pesquisadores e a agroindustria,
constatou-se que ha falta de publicidade para apresentar as caracteristicas benéficas da
farinha de arroz. Os entrevistados indicaram acdes relacionadas ao marketing como um
ponto determinante para o crescimento do mercado de produtos derivados da farinha de
arroz. O segmento de consumidores que buscam caracteristicas funcionais nos produtos,
bem como aqueles orientados para dietas saudaveis, deve ser melhor explorado, ja que

este € um mercado crescente e aberto para novidades.

4, CONCLUSOES

Os resultados demonstraram que a farinha de arroz e os produtos derivados
desta, ainda estdo posicionados para atingir um nicho de mercado especifico, como 0s
celiacos. Isso pode estar relacionado ao alto preco de comercializacdo, quando
comparados aos produtos similares e também pode implicar em restricbes para a

substituicao.



Iniciativas como as desenvolvidas na empresa analisada podem surgir como
alternativas favordveis ao incremento do consumo de arroz, o que refletiria em
beneficios para a cadeia produtiva.

Ha necessidades de investimentos em ajustes processuais para diminuir o custo
de producéo, bem como de estratégias de marketing que fortalecam o posicionamento
dos produtos, demonstrando suas caracteristicas nutricionais que atendem outros
segmentos de mercado.

Existem oportunidades para o desenvolvimento de novos produtos e processos, 0
que poderia assegurar uma maior competitividade para as empresas que produzem e
utilizam a farinha de arroz, difundindo o consumo dos produtos para além do nicho de
mercado. Estas oportunidades poderiam emergir da cooperacdo entre empresas e

instituicGes de pesquisa.
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