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Introducao

Segundo o Instituto do Patrimonio Historico e Artistico Nacional (Mene-
ses, 2006), o inicio da producao de queijos artesanais no Brasil remonta
ao século XVIIl, guando da vinda dos portugueses em busca das rique-
zas daregiao das Minas Gerais. Em todo o pais e, especialmente nessa
regiao, a producao artesanal de queijos se expandiu e se diversificou,
carregando em sua origem uma mistura de povos, saberes e historias.
Atualmente, os queijos artesanais sao produzidos em toda a extensao
do territorio brasileiro, predominantemente por pequenos produtores
rurais e suas familias, tendo grande importancia econémica, cultural e
social. Em cada regiao do Brasil, observa-se a presenca de diferentes
tipos de queijos, com distintos processos de producao e formulagoes
(“receitas"), produzidos de forma tradicional ou inovadora.

Apesar da longa tradicao de producao e comercializagcao em diversas
regioes no pais, esses produtos foram regulamentados de uma forma
mais detalhada em ambito federal recentemente. Duas normas concen-
tram essas regras de producgao de queijos artesanais: a Lei do Selo Arte
(Lei n°® 13.680/2018) (Brasil, 2018) e a Lei dos Queijos Artesanais (Lei
n°®13.860/2019) (Brasil, 2019a). Com a regulamentacao da producgao de
queijo artesanal, abriram-se possibilidades para os pequenos produtores
comercializarem em todo o pais e para os consumidores terem acesso
a uma diversidade maior desses produtos no mercado.




Queijo artesanal

De acordo com a Lei n°. 13.860/2019 (Brasil, 2019b), o queijo
artesanal € aquele elaborado por métodos tradicionais, com
vinculagao e valorizacao territorial, regional ou cultural, confor-
me protocolo de elaboracao especifico estabelecido para cada
tipo e variedade, com emprego de boas praticas agropecuarias
e boas praticas de fabricacao.

Ja o Decreto PR n°®9918/2019 (Brasil, 2019a), que regulamen-
tou a Lei do Selo Arte (Brasil, 2018), afirma que os produtos
alimenticios de origem animal produzidos artesanalmente,
como o queijo artesanal, sao aqueles

[...] elaborados com predominancia de matérias-primas
de origem animal de produgao prépria ou de origem de-
terminada, resultantes de técnicas predominantemente
manuais adotadas por individuo que detenha o dominio
integral do processo produtivo, submetidos ao controle do
servigo de inspecao oficial, cujo produto final de fabrico
é individualizado, genuino e mantém a singularidade e
as caracteristicas tradicionais, culturais ou regionais do
produto. (Brasil, 20194, art. 3°, inciso ).

De acordo com essa norma, o uso de ingredientes industriali-
zados no processo de fabricagao deve ser restrito ao minimo
necessario, vedada a utilizagao de corantes, aromatizantes e
outros aditivos considerados cosmeéticos. Esse decreto ressalta
também a importancia da adogao das boas praticas agropecua-
rias na produgao da matéria-prima e boas praticas de fabricagao
na unidade de processamento. (Brasil, 2019a).

Com a regulamentacao da Lei do Selo Arte (Brasil, 2018), a
competéncia para a concessao do selo foi descentralizada
para os 6rgaos de agricultura e pecuaria estaduais e distrital.
Esses drgaos reconhecem e caracterizam o tipo de produto
alimenticio artesanal conforme caracteristicas de identidade
e qualidade especificas e seu processo produtivo tipicamente

artesanal; ademais fiscalizam, do ponto de vista higiénico e sa-
nitario, os rebanhos. Dessa forma, cada Unidade da Federacgao
podera estabelecer as suas regras especificas para producao
de queijo artesanal.

Alguns estados avangcaram na regulamentacao por meio de
legislacao propria a partir da publicacao da Lei do Selo Arte. O
estado de Minas Gerais, por exemplo, maior produtor de queijos
artesanais do pais, promulgou a Lei n°® 23157, de 18/12/2018
(Minas Gerais, 2018) e o Decreto n° 48024, de 19/08/2020 (Mi-
nas Gerais, 2020), que definem o queijo artesanal como queijo
elaborado com leite integral fresco, cru e com caracteristicas de
identidade e qualidade especificas. Quanto ao processamento,
pode variar de acordo com a cultura regional, devido ao em-
prego de técnicas tradicionais ou por inovacoes que garantam
ao produto a aparéncia e o sabor especificos do tipo de queijo
artesanal com uso de técnicas predominantemente manuais.

Principais queijos artesanais do Brasil

No Brasil, existem queijos artesanais com caracteristicas bem
diversas, produzidos com leite de diferentes espécies animais,
como bovinos, bubalinos, ovinos e caprinos, sendo o leite bo-
vino o mais utilizado no pais. A producao de leite de ovinos
e caprinos se destaca na regiao Nordeste, onde existe muita
tradicao na fabricacao de queijos e produtos derivados. O leite
de bubalinos é tradicionalmente processado na regiao Norte.

Nas regioes Centro-Oeste, Sudeste e Sul do pais, existe uma
grande produgao de leite bovino, onde sao produzidos diferen-
tes tipos de queijos artesanais. Apesar das vocagoes regionais
na producao de leite, verifica-se que a produgao de queijos
artesanais ocorre em todo o pais (Figura 1). Na Figura 1, sao
apresentados diferentes tipos de queijos artesanais brasileiros.
Para se ter uma ideia da dimensao de cada um deles, no caso
do Queijo Minas Artesanal em Minas Gerais, sao reconhecidas
oficialmente oito microrregioes que envolvem produtores de 91
municipios mineiros.

A notoriedade brasileira na producao de queijos artesanais tem
se refletido no reconhecimento das identidades dos territorios
por meio das Indicagoes Geograficas (IG). Existem atualmente
quatro regioes produtoras de queijos com IG' no pais: Serro
— MG; Canastra — MG; Colonia Witmarsum — PR; Campos de
Cima da Serra — SC.

* Foto de: Ana Carolina Chaves

"Para mais informacgodes sobre as IG no pais acesse os links: Indicagoes geograficas brasileiras -
DataSebrae (https://datasebrae.com.br/indicacoesgeograficas/), Pedidos de IG no Brasil - INPI
(https://www.gov.br/inpi/pt-br/servicos/indicacoes-geograficas/pedidos-de-indicacao-geografi-
ca-no-brasil) e Indicagbes geograficas — Mapa (https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/
sustentabilidade/indicacao-geografica).




N 2 S ©W oo N o oM~ WN -~

1€}
14
15
16

Tipos de Queljo
Artesanal
Brasil: 2021

17
18

19

Figura 1. Diversidade de queijos artesanais no Brasil.
Fonte: Slow Food Brasil (2018), Kamimura et al. (2019) e Araujo et al. (2020).
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Producao de queijo artesanal

Para iniciar a produgao de queijo, ou mesmo para se manter
nela, algumas questdes especificas da atividade devem ser
observadas, como aquelas relativas a producao de leite e a
fabricacao de queijos. Somado aisso, devem ser considerados
outros aspectos para o bom desenvolvimento de qualquer ati-
vidade, como estudo de mercado, modelo de negdcio, plano de
negocio, planejamento, finangas, gestao de pessoas, relaciona-
mento com o cliente, marketing (comercializacao, promogao/
comunicacao, distribuicao), entre outros.

Para producao propria de leite, os aspectos técnicos, como area
para pastagens, escolha do sistema de producao (a pasto, ou
semiconfinado), genética, alimentagao, aquisigao de animais,
cria e recria, sanidade animal, etc., também devem ser consi-
derados.

Para a produgao de queijos artesanais, sao necessarios conhe-
cimento e adequacgao dos processos produtivos e sanitarios que
impactam diretamente o negdcio e o acesso aos mercados. A
seqguir, seguem, de forma resumida, alguns aspectos de suma
importancia para a producao e a comercializagao de queijos
artesanais.

Boas praticas de producao agropecuaria

A Instrucao Normativa n® 73 de 2019 do Ministério da Agricul-
tura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa) (Brasil, 2019c) traz os
regulamentos técnicos de Boas Praticas Agropecuarias (BPA)
com énfase no aspecto sanitario dos rebanhos dos produtores
de queijo artesanal. Porém, as BPAs nao enfatizam somente
o aspecto sanitario de rebanhos leiteiros, mas também os
relacionados a gestao da propriedade, ao bem-estar animal,
a higiene pessoal, a saude das familias e colaboradores e a
sustentabilidade ambiental.

A adocao das BPAs ligadas aos aspectos sanitarios permite
que a producao de leite e seus derivados atenda as mais altas

* Foto de: Juliana Carneiro

expectativas dos consumidores em relagao a qualidade e a
seguranca do queijo artesanal. Os aspectos sanitarios da Ins-
trucao Normativa n® 73 (Brasil, 2019c¢) sao direcionados para
doencas que impactam tanto a produ¢ao como a saude dos
consumidores, como a brucelose, a tuberculose e a mastite.
Ressalta-se que a brucelose e a tuberculose sao doencas con-
templadas no Programa Nacional de Controle e Erradicacao da

Brucelose e Tuberculose Animal (PNCEBT) do Mapa, e que as
medidas de controle, prevencao e erradicacao sao estabelecidas
de acordo com o estado.

Alguns exemplos de medidas sanitarias ligadas as BPA em
rebanhos produtores de queijo artesanal sao: a prevencgao da
entrada de doencas na propriedade por meio de exames de
animais adquiridos; estabelecimento de um programa efetivo
de manejo sanitario no rebanho; utilizagao de produtos quimi-
cos e medicamentos veterinarios conforme orientagao técnica;
garantia de que a rotina de ordenha nao lesione os animais
ou introduza contaminantes no leite, e de que seja realizada
em condicoes higiénicas; e a manipulacao adequada do leite
e do queijo artesanal. Com o objetivo de manter os animais
produtivos e sadios, as BPA associadas ao bem-estar animal
precisam garantir que os animais estejam livres de sede e fome,

desconforto, dor, injurias, doencas e medo. Assim, deve-se pro-
mover condi¢coes para que 0s animais sigam padroes normais
de comportamento. Considerando o conceito de BPA e Saude
Unica (saude humana, saude animal e sustentabilidade am-
biental), todos que trabalham diretamente com o manejo dos
animais e na fabricacao dos queijos artesanais devem realizar
periodicamente exames para avaliagao da saude, de forma a
promover a reducao de riscos bioldgicos oriundos de seres
humanos, para os animais e/ou para o queijo artesanal.

Outro ponto extremamente importante é a gestao, que assegura
que a propriedade produtora de queijo artesanal seja viavel do
ponto de vista economico, social e ambiental. Como as pro-
priedades produtoras de queijo artesanal fornecem beneficios
econdmicos e sociais aos produtores e suas comunidades, as
BPA também podem auxiliar na gestao dos riscos sociais e
econdmicos dessas empresas rurais. A implementacao de um
programa efetivo e responsavel de gestao de pessoas com ob-
jetivo de garantir que a carga de trabalho seja apropriada visa
melhorar a produtividade no trabalho, limitar os riscos para os
proprietarios, empregados, animais e infraestrutura da proprie-
dade e garantir que a propriedade seja socialmente sustentavel.

Nao menos importante que os outros aspectos citados ante-
riormente, a producao leiteira para fins de producao de queijo
artesanal deve ser conduzida em equilibrio com o meio ambiente
da propriedade e regiao. Dessa forma, o manejo deve atender as
exigéncias legais ambientais e expectativas dos consumidores
em relagao a sustentabilidade ambiental. Para tal, o produtor
deve dispor de um sistema apropriado de tratamento de re-
siduos e procurar reduzir, reutilizar ou reciclar os residuos da
propriedade e gerenciar o armazenamento e descarte destes
para minimizar os impactos ambientais. Portanto, o conceito
de BPA aplicado a propriedades produtoras de queijo artesanal
nao deve ser considerado apenas para 0s aspectos sanitarios
do rebanho, mas como uma visao mais ampla sobre o conceito,
principalmente relacionada a saude de todos aqueles que tra-
balham na propriedade e a sustentabilidade ambiental, social
e economica.



Boas praticas de fabricacao

As boas praticas de fabricagao (BPF), de acordo com o novo
regulamento federal da inspec¢ao industrial e sanitaria de pro-
dutos de origem animal, sao as “condicoes e procedimentos
higiénico-sanitarios e operacionais sistematizados, aplicados
em todo o fluxo de producao, com o objetivo de garantir a ino-
cuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos produtos

de origem animal” (Decreto N° 9.013, de 29 de marco de 2017).

Consistem, basicamente, em um conjunto de praticas simples
e eficazes de manipulagao, armazenagem e transporte de in-
sumos, matérias-primas, embalagens, utensilios, equipamen-
tos e produtos acabados. Incluem-se também o projeto das
instalagodes fisicas das areas de processamento e do entorno,
bem como a adequagao dos ambientes e circulagao de pes-
soal. Além disso, a abrangéncia das BPF envolve o controle de
outras operagoes dentro da unidade de processamento, tais
como: manutengdes preventivas, calibracao de equipamentos
e rastreabilidade do produto.

Os proprietarios das queijarias sao 0s maiores responsaveis
pela garantia dos procedimentos de higiene do estabelecimento
e devem assegurar que todos os envolvidos na elaboragao do
produto sigam esses procedimentos de forma padronizada. Isso
inclui todos os membros da familia e os eventuais funcionarios
ou colaboradores contratados. Todos devem ser adequadamente
capacitados para conhecer e aplicar efetivamente as BPF.

A implementacao das BPF de forma correta ira contribuir para
reduzir o risco de contaminag¢oes dos alimentos por microrga-
nismos ou por produtos quimicos usados durante a higienizagao
das instalagoes, equipamentos e utensilios. Elas devem pro-
porcionar um ambiente de trabalho mais eficiente, otimizando
a producao, oferecendo alimentos mais seguros e de melhor
qualidade aos consumidores.

De modo geral, o programa de implementacao das BPF deve
considerar os seguintes aspectos: instalacoes, pessoal, ope-
racdes, controle de pragas, registros e documentacao. E fun-
damental elaborar um Manual de Boas Praticas de Fabricagao
proprio com descri¢ao de todos os procedimentos realizados,
incluindo as etapas de higienizagao.>

* Foto de: Juliana Carneiro

Processo de producao

E importante conhecer o processo de producdo em detalhes,
assim como a etapa de maturagao, o “saber-fazer" passado de
geragao para geracao, a “receita" do queijo a ser produzido, bem
como verificar as técnicas permitidas pela legislagao vigente
em cada local de producgao.

Existe uma grande variagao nas caracteristicas dos queijos
artesanais brasileiros, em razao da dimensao do pais e das dife-
rentes influéncias e misturas de cadaregiao. Nos ultimos anos,
observam-se muitas inovagoes nesse setor, com producao de
queijos variados, com fungos, leites diversos e com variacoes
no processo e tempo de maturagao. A etapa de maturagao tem
ganhado destaque e cada vez mais importancia na agregagao
de valor e diferenciacao dos queijos artesanais brasileiros. A
Figura 2 mostra um fluxograma com as principais etapas de
producao de queijos artesanais brasileiros.

No processo de producao dos queijos artesanais, € muito im-
portante padronizar os procedimentos para garantir a segurancga
e a qualidade dos queijos. Também é fundamental descrever
e executar os procedimentos de higienizacao das instalacoes,
utensilios, ambiente e pessoas envolvidas no processamento.
Todos esses procedimentos operacionais padronizados estao
descritos no Manual Boas Praticas de Fabricacao de Queijo
Artesanal, que vocé pode obter clicando aqui.

* Foto de: Alexandre Mota

2Mais detalhes sobre as Boas Praticas de Fabricagao de Queijo Artesanal, vocé pode obter na
pagina: https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/199143/1/cap-6-queijo-minas-
-p-82-a-95.pdf.

3Nao ha uma classificagao oficial para os queijos artesanais, porém consideraram-se “familias”
como um grupo de queijos produzidos com um conjunto de etapas realizadas de forma semelhante.
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Figura 2. Fluxograma com as principais etapas de producao de alguns dos queijos artesanais brasileiros.
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Registro do estabelecimento e do
produto

A primeira tarefa a ser realizada pelo empreendedor é procurar
0 6rgao de inspecao apropriado, de acordo com seu objetivo
comercial, para solicitar as informagoes necessarias para a
regularizagao do negdcio.

Como se trata de um produto derivado do leite, a producao de
queijo possui regulamentacao especifica, sendo necessario o
registro do estabelecimento em um sistema de inspecao hi-
giénico-sanitaria para produtos de origem animal, conforme
esferas de competéncia abaixo:

* Servigo de Inspegao Municipal (SIM) — comercializagao
dentro do municipio de origem.

* Servico de Inspecao Estadual (SIE) — comercializagao
dentro do estado de origem.

* Servico de Inspecao Federal (SIF) — comercializacao em
todo territdrio nacional.

« Sistema Brasileiro de Inspecao (SISBI)/Produtos de Origem
Animal (POA) — equivaléncia com o SIF com comerciali-
zacao em todo territorio nacional.

No caso dos queijos artesanais, € necessario obter a inspecao
sanitaria em um dos sistemas citados anteriormente. Apos
essa etapa, é possivel obter o Selo Arte por meio do érgao de
inspecao estadual e, dessa forma, comercializar o produto em
todo o territorio nacional.



Como obter o Selo Arte

Para obtencao do Selo Arte, devem ser atendidos trés
requisitos basicos:

|. Cadastro no Sistema Nacional de Cadastro de Ser-
vigos de Inspegao, Estabelecimentos e Produtos do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Il. Relatorio de fiscalizagao, emitido pelo Servigo Ofi-
cial, que comprove o atendimento as boas praticas
agropecuarias.

[ll. Memorial descritivo do produto com suas carac-
teristicas.

O estabelecimento registrado deve procurar o 6rgao
de inspecao estadual para solicitar o Selo Arte.
Para mais informagodes acesse aqui o link* Selo Arte
ou os sites dos 6rgaos de inspecao dos municipios,
dos estados ou do Distrito Federal.

“Disponivel em: https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/producao-animal/selo-arte/
publicacoes/SELOARTEV2.pdf/view.

Armazenamento e logistica

O caminho do queijo artesanal até a mesa do consumidor é
longo e precisa de cuidados que vao além da producao da
matéria-prima e do proprio queijo. Aspectos como maturacao,
embalagem, transporte e acondicionamento nos pontos de ven-
da sao fundamentais para garantir a qualidade e a seguranca
do produto.

O produtor deve estar atento ao uso das embalagens corretas
para cada tipo de queijo. A embalagem tem a funcao de proteger
o produto, logo seu uso incorreto pode modificar suas carac-
teristicas, podendo provocar alteragoes fisicas e sensoriais.

O transporte dos queijos até o ponto de maturacao ou de venda
do produto deve ser realizado de forma higiénica, observando-se
a necessidade de refrigeracao dependendo do tipo de queijo.

O transporte do queljo, se realizado de forma inadequada, nao
garantira que o produto chegue ao ponto de venda ou ao con-
sumidor final em perfeitas condicdes de consumo. O produtor
deve ser cauteloso quanto a escolha do operador logistico,
verificando as condi¢gées de acondicionamento do produto.

As condi¢gdes de armazenagem e exposi¢ao dos queijos nos
pontos de venda também devem ser observadas. O perfeito
funcionamento de todas as etapas da cadeia e a sincronia entre
os agentes é fundamental para a seguranga e a qualidade do
queijo artesanal.

* Foto de: Juliana Carneiro

Associativismo e cooperativismo

Uma boa forma dos produtores de queijos artesa-
nais conseguirem viabilizar seu empreendimento €
se unirem em associagoes e cooperativas. Essas
instituicoes sao pessoas juridicas, formadas pela
uniao de interesses comuns, que se organizam para
atividades coletivas sem fins lucrativos. A partir
dessa organizagao, os produtores se fortalecem,
tornando-se mais competitivos, garantindo melhor
resultado econdémico, individual e coletivo, além de
melhor desempenho no mercado. Essa uniao de
forgcas promove resultados melhores diante dos
desafios que as atividades rurais apresentam.
Sao varias as vantagens dessas estratégias de
atuacao coletiva, com destaque para:

* Aquisi¢ao de insumos e equipamentos com
precos menores e melhores prazos de paga-
mento.

* Uso coletivo de maquinas, equipamentos e
veiculos.

* Forga na reivindicagao de beneficios e me-
Ilhorias de fatores que impactam a sua vida e
de sua familia (Exemplos: estradas, escolas,
postos de salde, entre outros).

+ Ampliagcao da capacidade de escoamento da
producao.

* Melhores condicdes de acesso a mercado.



Mercado de queijos artesanais

Atualmente o consumo de queijo no Brasil € de aproximadamen-
te 5,5 kg de queijo por habitante no ano, metade do consumo
observado na Argentina (cerca de 11 kg por habitante) e um
quarto do consumo na Grécia, que € o pais que mais consome
queijo no mundo (cerca de 20 kg anuais por habitante). Em ter-
mos de producgao, o Brasil encontra-se entre os cinco maiores
do mundo* (ABIQ, 2019).

De acordo com o ultimo Censo Agropecuario (IBGE, 2017), exis-
tem 175.198 estabelecimentos rurais no Brasil que produzem
diferentes tipos de queijos e requeijao. Destes, 143.921 sao
gerenciados por agricultores familiares (Figura 3), que produzem
149.711 toneladas anuais. A producgao de todos os empreendi-
mentos do segmento é de 222.652 toneladas (Figura 4).

Os estados de Minas Gerais, Rio Grande do Sul, Santa Catarina,
Goias, Parana, Bahia e Ceara se destacam com a presenca de
agroindustrias de producao de queijo e requeijao em mais de
8 mil estabelecimentos rurais. Ressalta-se a proeminéncia de
Minas Gerais e Rio Grande do Sul com agroindustrias presentes
em 41.652 e 32.862 estabelecimentos, respectivamente (Figura
5). Ja em termos de volume de producao de queijos e requeijao
de agroindustrias rurais, pode-se destacar os estados de Minas
Gerais, Goias, Pernambuco, Sao Paulo e Espirito Santo, que
possuem, respectivamente, 78.219t,17.3341,16.244t,12.030 t
e 10.085 t de producao, sequndo dados do Censo Agropecuario
2017 (IBGE, 2017) (Figura 6).

4 Associagao Brasileira das Industrias de Queijo (ABIQ, 2019). Disponivel em: https://g1.globo.
com/mg/sul-de-minas/minas-dos-queijos/noticia/2019/05/20/com-25percent-da-producao-
-nacional-mg-aposta-no-queijo-como-saida-para-crise-e-geracao-de-renda.ghtml. Acesso
em: 02/Jul/2021

Quant. Produzida - Queijo e requeijao
Brasil - 222.652t

N° de estabelecimentos com Agroindustria Rural
Brasil - 175.198 estab. (total)

31.277 72.941t

143.921 149.711t
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Figura 4. Quantidade da produgao da agroindustria rural de queijo e requei-
jao do Brasil. Fonte: Censo Agropecudrio (IBGE, 2017).

Figura 3. Numero de estabelecimentos com agroindustria rural com produgao de
queijo e requeijao no Brasil. Fonte: Censo Agropecuario (IBGE, 2017).
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Figura 5. Numero de estabelecimentos com agroindustria rural com produgao de queijo e
requeijao por unidade da Federacao do Brasil. Fonte: Censo Agropecudrio (IBGE, 2017).
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Milhares de produtores e suas familias sao responsaveis pela
producao de queijos artesanais no pais, gerando renda nas
comunidades e mantendo a tradicao de anos. Entretanto, pre-
dominam empreendimentos informais que muitas vezes tém
dificuldade de se estabelecer no mercado. A regularizagao e
o aprimoramento dessas unidades de processamento é um
desafio para toda a sociedade brasileira.

A producao tradicional de queijos tem forte relacao com a cultura
de cadaregiao e com o “saber-fazer" passado de uma geracgao
para a outra, além de ser influenciada pelas caracteristicas do
ambiente, o terroir, que da uma marca de exclusividade para
cada origem produtora. Observa-se, nas regioes tradicionais,
que cada produtor vem imprimindo caracteristicas proprias ao
seu queijo, obedecendo a tradicao do lugar, mas com o toque
especial de cada artesao. O surgimento da producao de queijos
artesanais inovadores, em regioes tradicionais ou nao, que se
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Figura 6. Quantidade da producao (em toneladas — t) da agroindustria rural de queijo e

requeijao por unidade da Federagao do Brasil. Fonte: Censo Agropecuario (IBGE, 2017).

apresentam com identidade e nomes proprios, exclusivos de
cada produtor, € um movimento recente e que tem ganhado
importancia.

O mercado tem valorizado os produtos artesanais, tradicio-
nais ou inovadores que carregam a identidade do territorio de
origem ou do produtor. Com isso, os produtos de pequenos
produtores vém ganhando mercado em diferentes canais de
comercializacao, valorizando a producao local com a promocgao
do desenvolvimento regional e a sustentabilidade do negocio. O
reconhecimento do queijo artesanal brasileiro também tem se
traduzido na conquista de premiagcoes em diversos concursos
nacionais e internacionais.

Diferentes queijos artesanais sao comercializados em todo
Brasil, com maior énfase nos grandes centros, como Sao Paulo,
Rio de Janeiro, Belo Horizonte e Brasilia, com expansao para
outras regioes do pais. O mercado dos queijos artesanais é

W

amplo e diversificado e o produtor deve estar atento a identifi-
cacao do seu publico de interesse e dos canais de comercia-
lizagao a serem utilizados. Existem nichos de mercados que
precisam ser observados no momento da decisao de onde e
como comercializar,

Os queijos artesanais possuem uma ampla gama de utilizagcao
na alimentacao que influenciam diretamente no posicionamento
de mercado. Como produto final, podem ser consumidos no
café da manha, em lanches, em sobremesas ou como petiscos,
sendo comum a harmonizacao de queijos com vinhos, cachacas
e cervejas. Ja como ingrediente, os queijos artesanais podem
ser utilizados na elaboracgao de pratos salgados e doces, assim
como na fabricacao de pao de queijo, biscoitos, bolos e em
recheios de massas alimenticias, entre outros produtos.

Nas duas situacoes, como produto final ou ingrediente, os queijos
artesanais se integram tanto no mercado convencional como
em mercados diferenciados. O que muda é o posicionamento e
a proposta de valor para cada cliente. Por exemplo, restaurantes
dirigidos por chefs renomados, com uma proposta voltada para
a gastronomia que valoriza os ingredientes regionais, bem como
padarias e fabricas de pao de queijo e de massas alimenticias
que primam por ingredientes diferenciados, tendem a optar
pelos queijos posicionados como “especiais”.

Para a venda no varejo, 0o mesmo fendmeno acontece. Pequenas
lojas especializadas, emporios e delicatessens tendem a optar
pela comercializagao de queijos onde a venda é realizada de
forma personalizada. Nesses casos, além da qualidade do queijo,
outros atributos sao importantes, como a historia do produtor,
a identidade da origem produtora, a exclusividade, a diferen-
ciagao, a autenticidade e novas experiéncias gastronomicas.



* Foto de: Ana Elisa Sidrim

A partir da definicao de qual consumidor quer conquistar, o
produtor podera identificar a melhor estratégia de comercia-
lizacao e quais canais a serem utilizados, usufruindo de uma
comunicacgao e distribuicao adequadas para cada mercado.
As vendas on-line realizadas diretamente ao consumidor final
tém ganhado espaco e se tornaram importante modelo de co-
mercializagao. Porém, é importante evitar distorcoes de precos,
estudar a demanda e verificar a disponibilidade do produto nos
pontos fisicos de venda. Os clubes de assinatura também estao
se posicionando como uma estratégia de mercado eficaz, que
tem impulsionado a comercializacao dos queijos artesanais
no pais.

O produtor que deseja operar nos mercados especializados deve
se preocupar com a diferenciagao e com a qualidade evidenciada
do produto, além de priorizar o relacionamento proximo com
o comprador e com o cliente final. Nesse caso, a produgao em

pequena escala pode ser um diferencial competitivo importante
ligado a exclusividade, uma vez que limita a oferta do produto,
tornando-o um queijo "dificil” de ser encontrado no mercado.

Ja o produtor de queijo artesanal que optar pelo mercado con-
vencional deve estar atento ao controle rigido dos custos de
producao, além da operacao logistica do produto. As margens
de lucro tendem a ser menores, sendo importante ter um maior
volume de produgao como estratégia de competitividade. Nesse
mercado, operam as redes de supermercados, grandes lojas
de varejo e os intermediarios atacadistas/distribuidores, por
exemplo.

Os queijos artesanais brasileiros também podem ser comer-
cializados e degustados em roteiros que associam o turismo
e a gastronomia. Diversas regioes tém evoluido na estrutura-
cao desses roteiros com viagens que incluem experiéncias de
vivenciar a producgao de queijos artesanais desde a ordenha.
Os visitantes podem conhecer o processo de producao nas
propriedades rurais, degustar queijos de diferentes produtores
e se conectar com a cultura local, tendo experiéncias gastro-
ndémicas unicas.

* Foto de: Daniel Moreira

Afinacao

A afinagao, pratica bastante difundida em alguns
paises europeus, principalmente na Franga, tem se
tornado uma nova oportunidade de negdcio na cadeia
do queijo artesanal no Brasil. Ainda nao regulamentada
no ambito federal, a atividade do afinador tem acom-
panhado a demanda crescente por queijos diferencia-
dos. A afinagao de queijos tem a proposta de ofertar
queijos especiais ao mercado e recebeu atengao na
nova legislacao de Minas Gerais referente aos queijos
artesanais. O Decreto n° 48.024/2020 (Minas Gerais,
2020), que regulamenta a Lei n°® 23.157/2018 (Minas
Gerais, 2018), assim define e diferencia as atividades
de maturacao e afinacao:

« Maturagao: etapa do processo de producao do
queijo, na qual ocorrem alteragoes fisicas, qui-
micas, bioquimicas e sensoriais relacionadas
ao processo de maturacao, e necessarias para
a definicao da identidade do produto.

+ Afinagao: etapa do processo de fabricagao do
qgueijo, na qual ocorrem alteragdes que trans-
formam as caracteristicas do produto por meio
da utilizacao de técnicas especificas.

Apesar de contemplada na legislagao mineira, a ativi-
dade ainda necessita de requlamentacao especifica.



* Foto de: Marcos La Falce

Consideracoes finais

Esta publicacao contém informacodes relevantes para quem
deseja produzir queijo artesanal ou mesmo para quem ja é
produtor e pretende aprimorar o seu negocio. Longe de ter a
pretensao de esgotar o assunto, que é complexo e repleto de
detalhes, este trabalho traz pontos fundamentais que merecem
a atencao e o aprofundamento por parte do produtor.

Como visto no conteudo apresentado, produzir queijo artesanal
exige conhecimento em todas as atividades que envolvem o
negocio: desde producao do leite, constru¢cao/adequacao da
estrutura fisica, gestao, conhecimento das técnicas de producao,
cuidados com a higiene, rotulagem, embalagem, transporte e
comercializagao. Entrar ou crescer na atividade exige discipli-
na, estudo, aprendizado, persisténcia, muito trabalho e amor
ao que se faz. O produtor de queijo artesanal deve avaliar se
0 Seu negocio é capaz de sustentar a producao, gerar renda e
oferecer um produto de qualidade ao mercado.

A producao artesanal de queijos envolve arte e ciéncia. Para os
produtores, € arealizacao de sonhos, a preservacao de culturas
locais e a valorizagao de identidades. Para os consumidores,
€ mais que um alimento, é o acesso a diversidade, a cultura e
a garantia de experiéncias afetivas genuinas.

O que a Embrapa e o Sebrae tém para oferecer

Embrapa

A Embrapa tem varios conteudos sobre queijos artesanais, que
podem ser consultados como publicagdes, solugdes tecnolo-
gicas, cursos, etc.

Solucdes Tecnoldgicas

Publicacoes

Cursos (EAD)

Sebrae

Projetos setoriais para atendimento aos produtores de queijos
artesanais

Sebraetec (qualidade do leite, melhoramento genético, manejo

nutricional, embalagens)

Sustentabilidade na Agroindustria Sebrae
Sebrae Parcerias
Governancga

Consultorias de Gestao

Indicacao Geografica

Estudos

Orientacao sobre laticinios consulte Sebrae SP (2018).

SEl unir Forcas para melhorar

Gestao de Cooperativas de Crédito

Conheca o associativismo e cooperativismo na producao rural
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Parceria Sebrae e Embrapa

A parceria entre Sebrae e Embrapa por meio do “Projeto de
Inteligéncia Estratégica: agregacao de valor para os pequenos
negacios rurais” tem proporcionado a organizacgao e a custo-
mizagao de conteudos estratégicos para a implementagao ou
o aperfeicoamento de diferentes modelos de negdcios.

A Embrapa é uma referéncia na pesquisa agropecuaria e tem
desenvolvido tecnologias para o aumento de produtividade das
atividades agropecuarias, bem como na integracao de sistemas
produtivos para a sustentabilidade das propriedades rurais. A
tecnologia aplicada realizada pela pesquisa tem gerado trans-
formacao e melhores condi¢gdes para que o produtor esteja
adaptado as condi¢des de mercado.

A parceria Sebrae e Embrapa contribui para o conhecimento
aprofundado das necessidades de mercado e das caréncias
tecnologicas dos pequenos negocios rurais gerando conheci-
mento e solugdes que proporcionem o aumento da competiti-
vidade dos empreendimentos.

Iniciativas como essa fortalecem a transferéncia de tecnologia
aplicada e conectadas as demandas de mercado e contribuem
para a geragao de impacto e transformacao setorial nos terri-
torios.
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