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RESUMO

Na regido Nordeste, o queijo coalho é um produto com valor econdmico, cultural e social que na sua
forma artesanal, pode ser utilizado o leite cru em sua fabricacdo. No entanto, ele também pode ser
obtido em escala industrial utilizando o leite tratado termicamente por meio da pasteurizagcdo. No
Alto Sertdo Sergipano, o queijo coalho tem um papel relevante na vida dos produtores de leite, sendo
uma renda tanto para aqueles que fabricam e/ou comercializam o queijo como para 0s que vendem o
leite. Devido a importancia para o Alto Sertdo Sergipano, esse trabalho buscou diagnosticar o perfil
de comercializagdo deste produto (artesanal ou industrial) na cidade de Nossa Senhora da Gloria/SE.
Para isso, foram identificados e contabilizados 30 estabelecimentos que realizam a venda desses tipos
de queijo no municipio através da ferramenta do Google Maps. Os responsaveis pelos
estabelecimentos foram convidados a responder um questionario estruturado com seis perguntas
abordando a forma de comercializacdo desses produtos. Além disso, os produtos foram fotografados
com a finalidade de analisar caracteristicas como embalagem, rotulagem, temperatura, cidade de
producdo, armazenamento, formato do queijo e se 0 mesmo é vendido fracionado ou inteiro. Os dados
coletados foram aplicados na matriz SWOT, uma ferramenta estratégica que analisa Forgas,
Fraquezas, Oportunidades e Ameacas. Os resultados analisados mostram que alguns queijos
comercializados em Nossa Senhora da Gldria atendem os requisitos exigidos pela legislacdo para
queijos artesanais ou industrializados. Nas visitas verificou-se que a maioria dos estabelecimentos
comercializam queijo coalho tradicional ou de massa pré-cozida (derrete). Aproximadamente 76%
dos queijos avaliados na pesquisa sdo comercializados sem embalagem ou qualquer forma de rotulo.
Os principais problemas verificados foram armazenamento inadequado e auséncia de rotulagem em
alguns queijos, além de produtos com possiveis falhas na fabricacdo como furinhos no produto final
e higienizagao. A pesquisa destaca desafios em areas como armazenamentos, controle de temperatura,
embalagem e rotulagem, demandando solugbes imediatas. Além disso, sugere-se melhorias na
comercializa¢do, como a obtencdo do selo de indicacdo geogréfica e a criacdo de uma rota turistica
especifica para o queijo. Essas propostas visam nao apenas resolver questdes identificadas, mas
também promover o setor e valorizar a autenticidade dos produtos locais.

Palavras-chave: Checklist; Alto Sertdo Sergipano; Queijo; Rotulagem; SISBI.
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1. INTRODUCAO

No territério brasileiro o leite é utilizado para fabricacdo de varios produtos, podendo-se
destacar os queijos artesanais que sdo elaborados por produtores rurais. Na regido do Alto Sertdo
Sergipano ocorre uma significativa venda de leite, acompanhada da producao de uma ampla gama de
produtos. Esses incluem manteiga, uma variedade de queijos como coalho, pré-cozido e mussarela,
iogurte, manteiga de garrafa ou da terra, uma gama de doces como bala de leite e doce de leite cremoso
ou em calda, e requeijdo do norte ou de fazenda. Esses alimentos podem ser encontrados no comércio
local e em feiras livres. Os produtos sdo comercializados e adquiridos tanto pela populacédo regional
como por turistas que passam pela cidade (SILVA, 2019) Um destaque notavel recai sobre o queijo
coalho artesanal, o qual assume uma importancia crucial na economia do Alto Sertdo Sergipano,

desempenhando um papel particularmente vital para os pequenos produtores (OLIVEIRA, 2021).

Dois fatos marcam a producdo de produtos lacteos na regido. No ano de 2016 houve uma
reducdo no numero de queijarias na regido do Alto Sertdo Sergipano em comparagdo aos anos
anteriores. Essa reducdo pode ser explicada devido as operac@es de fiscalizaces realizadas pelo
Ministério publico Federal e Estadual, a operagdo denominada, Preventiva Integrada da Triplice
Divisa (FPI), apontado a caréncia de higiene e o uso inadequado ou ndo feito das Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), que é um quesito obrigatdrio nos setores de fabricacao alimenticios exigido pela
legislacdo vigente no Brasil (OLIVEIRA, 2021).

Ja no decorrer de 2022, foi criado o Servico de Inspecdo Municipal (SIM) para regulamentar
0s pequenos fabricantes de produtos lacteos da cidade de Nossa Senhora da Gldria, garantindo a
seguranca desses alimentos. Além disso, o SIM possibilitou a comercializagdo dos itens alimenticios
dentro dos limites do proprio municipio, proporcionando uma medida de controle mais préxima
(PREFEITURA NOSSA SENHORA DA GLORIA, 2022).

Além da relevancia intrinseca da implementagdo do SIM para a seguranca de alimentos,
destaca-se a visao estratégica do 6rgdo em Nossa Senhora da Gléria, que se traduz na sua busca pela
adesdo ao Sistema Brasileiro de Inspecéo de Produtos de Origem Animal (SISBI). Essa iniciativa tem
como objetivo permitir que os produtos fiscalizados pelo SIM local possam ser comercializados em

todo o territério nacional, ampliando significativamente o alcance e impacto dessas préaticas
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regulatorias. O SISBI-BOA participa do Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuéria
(SUASA), iguala e adequar as técnicas de inspecdo de produtos de origem animal assegurando a
inocuidade e a seguranca alimentar, sendo que o selo SIM ou SIE esta junto com o SISBI.

Apesar da relevancia do queijo coalho para o municipio de Nossa Senhora da Gloria, hd uma
caréncia de informacges abrangentes sobre a comercializacdo e rotulagem desse alimento, seja o
mesmo artesanal ou industrial. O presente estudo diagnoéstico busca examinar a dindmica da
comercializacdo do queijo coalho na cidade de Nossa Senhora da Gléria, em Sergipe. Este estudo tem
como proposito investigar diversos aspectos, como a identificacdo precisa do produto (origem do
queijo, volume de vendas mensais nos estabelecimentos, aquisicdo direta dos fabricantes ou
intermediarios, precos praticados, disponibilidade via aplicativos de entrega, uso das redes sociais
para promocao e venda), além de identificar possiveis falhas no processo de venda, verificando a
adequacao das embalagens e rotulos utilizados. Ao realizar essa analise abrangente, o estudo visa a
fornecer uma compreensdo mais completa das dinamicas de comercializacdo do queijo coalho,
contribuindo para o aprimoramento desse mercado e garantindo a qualidade e segurancga dos produtos

oferecidos.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Leite

De acordo com RIISPOA art. 235, entende-se por leite, sem outra especificacdo, o produto
oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em condi¢Ges de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas (BRASIL, 2020). O leite € um alimento rico em nutrientes como proteinas,
vitaminas e sais minerais (SANTQOS, 2022).

O leite é composto de varios constituintes solidos em &agua. Esses constituintes sélidos
correspondem entre 12 a 13% e o restante, cerca de 87%, é agua. Os principais constituintes sélidos
do leite sdo gorduras, carboidratos, proteinas, sais minerais e vitaminas. O leite tem como o principal
componente energético a gordura, que serve de vinculo para as vitaminas lipossoluveis (A, D, E, K)

e substancias solUveis como os carotenoides (BRITO et al., 2021).

O teor de gordura tem uma média de valor entre 3,5 e 5,3, podendo apresentar uma grande
variacdo. A composicdo do leite pode mudar de acordo com o estagio de lactacédo das vacas, sendo
que no colostro, o teor de proteina é maior e o de lactose menor. Além disso, diversas outras causas
também podem afetar a composicdo, como a raga, alimentacdo, temperatura do ambiente, manejo,

producdo de leite e infeccdo na glandula mamaria (BRITO et al, 2021).

A producdo de leite no cenario brasileiro no ano de 2023 no 2° trimestre, foi de 5,72 bilhdes
de litros de leite cru feita pelas propriedades que representam um tipo de inspe¢do sanitaria seja ela
municipal, estadual ou federal. Tendo um acréscimo de 4,0% a mais que 0 2° trimestre de 2022
(IBGE, 2023). Esse patamar de producdo se deu pela expansdo do rebanho, melhor qualidade na
geneética, rendimento na producdo e o aumento do prego do leite, gerando economia na producéao
leiteira (FAO, 2020). A producdo de leite esta diretamente ligada hoje em todos os municipios
brasileiros abrangendo os produtores do campo (ROCHA et al., 2020).

Ja a producéo leiteira no estado de Sergipe tem o maior indice produtivo na regido do Alto
Sertdo, sendo uma base econdémica gerando empregos para regido (OLIVEIRA, 2019). Com todos
0s problemas, a producdo de leite é um arranjo lucrativo de enorme valor social e econémica para o
Alto Sertdo Sergipano (SANTQOS, 2018).
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A regido do Alto Sertdo Sergipano € constituida por 6 municipios, sendo eles: Po¢o Redondo;
Canindé de Sdo Francisco; Nossa Senhora da Gloria; Porto da Folha; Gararu; Monte Alegre de
Sergipe (IBGE, 2020), como mostra o Quadro 1 a abaixo. O valor de producdo do leite em 2022 é
1.083.819 mil reais, tendo 502. 625 mil litros em quantidade produzida (IBGE, 2022).

Quadro 1: Producdo de leite no Alto Sertdo Sergipano.

Municipio Mil (L)

Poco Redondo 59.281
Nossa Senhora da Gléria 49.475
Porto da Folha 38.933
Gararu 26.364

Monte Alegre de Sergipe 23.993
Canindé de S&o Francisco 23.522

Fonte: adaptado por IBGE - Pesquisa Pecuéria Municipal (2020).

Conforme os dados obtidos, 0 municipio de Nossa Senhora da Gléria se encontra como um
dos principais produtores de leite na regido, alinhando-se com os municipios vizinhos. Além disso, a
pecuaria leiteira € identificada como a atividade econémica predominante no municipio, de acordo
com estudos realizados por Sa et al., (2007). O cenério é ainda mais enriquecido pela presenca de um
consideravel numero de laticinios na regido de Nossa Senhora da Gléria. Esses laticinios
desempenham um papel crucial na produgdo de leite e seus derivados, contribuindo

significativamente para a economia local, como apontado por SANTOS (2022).

De acordo com a lei n°8.715, de 22 de julho de 2020, o municipio de Nossa Senhora da Gldria
- Sergipe tem a conferéncia de “Capital Estadual do Leite” (SERGIPE, 2020). De acordo com Freitas
(2022), o municipio possui as concentracfes das grandes fabricas processadoras, como a Natville,
Betania e Natulac, além de possuir fabricas menores de queijo, localizadas principalmente na zona

rural do municipio.

2.2 Queijo coalho
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De acordo com a RIISPOA art. 376, o queijo coalho é definido como o produto que se obtém
por meio da coagulagdo do leite pasteurizado com coalho ou com outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementadas ou ndo pela a¢do de bactérias lacticas especificas, com a obtencdo de

uma massa dessorada, semi cozida ou cozida, submetida a prensagem e secagem (BRASIL, 2020).

O queijo é elaborado pela coagulacdo do leite através do coalho ou de enzimas coagulantes
adequadas, feita ou ndo pela realizacdo de bactérias lacteas escolhidas e é vendido geralmente com
até dez dias de elaboracdo (SERGIPE, 2001).

O queijo coalho normalmente possui formato quadrado, medindo aproximadamente de 20 a
22 cm de comprimento, com 12 a 13 cm de largura e 3,1 a 3,9 cm de altura. Esse queijo possui
resisténcia ao calor, podendo ser consumido tanto na forma in natura, quanto assado ou grelhado.
Ainda, possui caracteristicas como a cor que varia de creme a leitosa, superficie plana, bordos
definidos, consisténcia firme, além de possuir uma leve resisténcia a pressao e coalhada sem que
apresente olhos ou rachaduras, fatores que agregam a sua textura firme, macia e emborrachada é
também ligeiramente acida, salgada e com sabores de leite fermentado (ALBUQUERQUE, 2019;
FONTENELE, 2017; DO AMARANTE, 2015).

No Brasil existem diversos tipos de queijos artesanais que vém sendo reconhecidos e que tém
valores culturais, historicos e sociais de acordo com sua localidade, como é o caso do queijo coalho
em Sergipe (SILVA, 2021).

O queijo coalho artesanal € um produto lacteo oriundo da regido Nordeste do Brasil, que €
produzido a partir do leite de vaca cru, onde representa a cultura, historia e a gastronomia do Nordeste
(CAVALCANTE, 2017). Segundo Ulisses (2013), os nordestinos tém o queijo coalho ou de coalho
presente no cotidiano, tendo como sua refeicdo principal ou acompanhamento de outros pratos

regionais. Ainda de acordo com o autor, segue as descri¢cdes dessas caracteristicas com mais énfase:

“Os queijos coalhos sdo um dos alimentos que fazem parte do Nordeste
brasileiro, de um complexo quadro sociocultural construido ao longo do
tempo, em que tivemos a formacao dos paladares individuais e coletivos da
regido. Nomeamos o queijo coalho no plural, porque lembramos que por
mais que a base da receita da iguaria seja semelhante em todo o Nordeste,
cada lugar traz caracteristicas do “saber fazer” das geracoes de antes e da
atualidade, daqueles envolvidos na feitura do quitute”.
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O queijo coalho artesanal é uma fonte de renda para as pessoas no Alto sertdo Sergipano, e
foi por meio da normalizagdo das queijarias artesanais em 2019, que a fabricagdo de queijo coalho

vem conquistando o reconhecimento cultural, social e econémico (SANTOS, 2022).

2.2.1 Etapas da producéo do queijo coalho

O processo de producdo do queijo coalho, embora possa variar de acordo com os produtores
e suas regides, compdem as seguintes etapas: recepcao do leite, filtracdo, aquecimento, pasteurizacao,
resfriamento, adicdo de coalho, coagulacédo, corte da coalhada, repouso, primeira dessoragem,
aquecimento do soro, aqguecimento da massa, segunda dessoragem, salga, enformagem, maturacao e

embalagem (DANTAS, 2012). A Figura 1 representa um fluxograma de queijo coalho brasileiro.

Figura 1. Fluxograma com caracteristicas e as principais etapas de producdo do queijo coalho

artesanal brasileiro.

Leite cru ou pasteurizado

‘ Adicdo de bactérias |aticas™ ‘

i
-

Agitacdo e dessoragem parcial

Cozimento da massa*

Enformagem

Prensagem mecinica

*etapas opcionais
Fonte: Adaptado Infoteca (2021).
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Segundo a Instrucdo n° 30, 26 de junho de 2001, na fabricacdo do queijo coalho a etapa de
coagulacdo leva em torno de 40 minutos, sendo seguida de corte e mexedura da massa, eliminagéo
segmentaria do soro, aquecimento da massa do queijo com agua quente ou para massa semi cozida a
utilizacdo de vapor indireto (45°C), cozida (45° a 55°C), sendo feito o adicionamento de sal na massa.
Além disso, tem-se outras etapas para producao como prensagem, secagem, embalagem e estocagem,
tendo uma temperatura entre 10 e 12°C, normalmente até dez dias. O queijo também pode ser
fabricado de massa crua (sem aquecimento) (BRASIL, 2001).

As etapas para producdo de queijo de coalho artesanal no estado de Sergipe sdo: pesagem e
filtracdo do leite, adi¢do do coalho, coagulacéo, corte da coalhada, repouso, dessoragem, aquecimento
do soro e da massa, salga, enformagem, prensagem e cozimento opcional no soro ou na agua
(SERGIPE, 2019).

E importante acrescentar que umas das caracteristicas do queijo coalho que é bem vista
pelos consumidores é que esse queijo apresenta o derretimento que é propriedade pratica de
permanecer as arestas definidas no aquecimento, para manter as caracteristicas de um queijo que nao
derreta no preparo. O derretimento se da através de algumas particulas do queijo que dao inicio pela
evaporacdo da agua e a fluidificacdo da gordura (WANG & SUN, 2002).

A intencdo do processamento do queijo coalho é obter um produto que ndo derreta quando
submetido as fontes de calor. Dessa forma, deve-se levar em consideragdo alguns fatores para manter
essa caracteristica ao final do processo, como a manutencao dos valores minimos do pH, pois abaixo
de 5,8 ocorre a desmineralizacdo, o que fara derreter quando submerso as fontes de calor (MUNCK,
2004). E necessério também, o mantimento do controle da protedlise do paracaseinato durante a
estocagem do queijo, pois pode ocorrer um processo de hidrolise o que acarreta diretamente no

enfraguecimento da rede proteica e posteriormente levar ao derretimento (SOBRAL et al, 2007).

Os queijos coalhos levam um teor mais elevado de cloreto de sodio (NaCl), pois quanto mais
elevado for, maior serd a dificuldade de derreter a massa. Dessa forma, vai haver também a limitacéo
do crescimento microbiano, 0 que consequentemente inibe a protedlise, resultando na menor

quantidade de agua disponivel impedindo essa reacdo (FURTADO,1999).

Um processo na hora de fabricacdo de suma importancia na hora de elabora¢do do queijo
coalho artesanal € a maturacdo que ocorre quando ja pronto e salgado, uma etapa que vai agregar
15



atributos sensoriais, sendo de grande relevancia para as rea¢Ges quimicas e bioquimicas. E nesse
momento que a textura do queijo fica menos rigida e pela maior quantidade de umidade, tendo a cor
mais amarelada, caracterizando o queijo maturado (TRINDADE, 2020). A etapa de maturacdo no
queijo de coalho € opcional, mas ela agrega aroma e sabor ao queijo. O queijo deve ser maturado em
camara refrigerada entre temperatura de 10°C a 12°C, entre 5 a 10 dias (NASSU, 2006).

O queijo coalho maturado artesanal deve ser virado todos os dias na tabua, até completar entre
10 a 15 dias (MOURAO, 2017). De acordo com a lei N° 8523 de 2019 de Sergipe, a maturacio de
queijos artesanais, tem que assegurar qualidade higiénico-sanitaria do produto por verificacao
laboratorial. Essa maturacdo pode ser feita em outro estabelecimento, mas as exigéncias exigidas de
acordo com a higiene sanitaria devem estar corretas. A maturacao deve ser realizada em ambiente
climatizado ou em temperatura ambiente, podendo ser utilizada na fabricacdo do queijo tabuas de
madeiras (SERGIPE, 2019).

2.2.2 Embalagem para a venda de queijos

Segundo a RDC N° 727, de 1° de julho de 2022 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria
- ANVISA, a embalagem € igual a um recipiente, embrulho ou empacotamento feito para facilitar e

manusear o produto, assegurando a sua conservacao (ANVISA, 2022).

As embalagens denotam diversos formatos visuais, provendo do uso de valores, com suas
caracteristicas fortes, tornando-se algo cotidiano no ambito social. As embalagens sofrem mudancas
ao longo do tempo como forma de atualizacdo, sdo mudangas que vao desde o formato (podendo ser
necessario para o ajuste de valor mercadoldgico) até mudancas mais complexas envolvendo logistica,

tecnologias de diversos segmentos e por fim, mudangas na linguagem visual (GARRAN, 2006).

O processo para embalar o queijo coalho artesanal deve seguir os critérios de rotulagem e
impedir o risco de contaminacdo no alimento, podendo por exemplo, ser utilizada a embalagem a
vacuo (EMDAGRO, 2019).

O queijo coalho pode ser embalado a vacuo com filme poly-vac, devendo ser contido em
camara fria com temperatura entre 10 a 12 °C até a hora do envio do produto, distribuicdo e venda
(NASSU et al., 2006; FERREIRA, 2008). De acordo com as instrucdes da resolucdo n°® 259, de
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20/9/20022(BRASIL, 2022) e da Portaria n° 371, de 4/9/1973, é obrigatorio que a embalagem
contenha o rétulo com as informacdes sobre a data de fabricacéo, vencimento e dados completos do
produtor (BRASIL, 2017).

Em Sergipe, de acordo com a lei N° 8523 de 29/04/2019, o queijo artesanal pode ser vendido
com ou sem embalagem, mas para isso é necessario assegurar sua rastreabilidade. Os produtos que
fizerem o uso de embalagem devem utilizar material adequado para alimentos, com o objetivo de
proteger os agentes externos, de alteragdes no produto e de qualquer tipo de contaminagdo, assim

como de adulteracdo, sempre contendo as informacdes obrigatérias.

Ja quando ndo utilizar a embalagem, devem ser vendidos em locais que tenham a estocagem
adequada, evitando assim de possiveis contaminacGes externas, sendo de suma importancia a
identificacdo na peca, com fixacao de relevo com a aplicacdo de um material atéxico, incluindo as
minimas informacdes: denominagdo de venda, o estabelecimento produtor, data de validade e lote
(SERGIPE, 2019).

2.2.2 Comercializacdo do queijo coalho

O queijo coalho s6 pode ser comercializado se o laticinio possuir registro no Servigo de
Inspecéo Municipal, Estadual ou Federal, Selo Arte ou Sistema Brasileiro de Inspecéo de Produtos
de Origem Animal (Sisbi-POA). Isso delimita onde os produtos podem ser comercializados, de forma
que queijos que possuem o Selo de Inspecdo Municipal (SIM), podem ser comercializados no
municipio, queijos que possuem o Selo de Inspecéo Estadual (SIE) podem ser comercializados dentro
do estado e com o Selo de Inspecgédo Federal (SIF), Selo Arte ou SISBI podem ser comercializados
em todo o pais.

Para a comercializagdo, o queijo coalho deve ser estocado e armazenado em ambiente isento
de sujidade, embalados em caixas de papeldo, estando em ordem os produtos que vencem primeiro
sdo os primeiros a sairem (OLIVEIRA, 2022). Segundo a Instru¢do Normativa N° 30, de 26 de junho
de 2001, o estado de conservacao e venda do queijo de coalho, deve ter uma temperatura ndo superior
a 12°C (BRASIL, 2001).
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Em Aracaju, o queijo coalho é vendido em feiras livres, Mercado Central de Aracaju e em
outros lugares que sdo comercializados produtos tradicionais, tendo uma grande demanda ele é
conhecido pelos comerciantes como o Rei do Balcdo. De acordo com o0s negociantes, 0s
consumidores de todas as faixas etarias procuram o queijo de coalho para comprar com algumas
exigéncias (branco, ele deve ser novo e com pouco sal). Eles informaram, que se o produto apresentar
algum problema, o consumidor pode devolver e o vendedor devolvera ao seu fornecedor, no entanto,
afirmaram que h& um menor nimero de problemas em relagdo a preocupacao segundo a qualidade do
queijo artesanal (MENEZES, 2017).

Em questionarios aplicados por Silva (2019), os locais de venda dos produtos derivados de
leite nas cidades de Canindé de Sao Francisco, Porto da Folha, Nossa Senhora da Gloria e Nossa

Senhora de Lourdes séo padarias, feiras, minimercados, mercearias e supermercados.

2.3 Legislacéo para queijos artesanais

A legislacdo para queijos artesanais no Brasil teve inicio por volta de 1990, pois as vendas
desses alimentos eram realizadas informalmente e a partir disso, surge entdo essa necessidade de se
ter uma regulamentacdo para a comercializacdo visando a garantia das propriedades deste alimento.
Desse modo para auxiliar nas necessidades, desejos e seguranca do consumidor, para além de
acompanhar corretamente as medidas determinadas pela legislacdo vigente foi criado o Selo Arte, um
certificado que possibilita que o produto seja fabricado de forma artesanal e que garante para o
consumidor um produto seguro (CAVALCANTE, 2017; BRASIL, 2019). A Figura 2 representa uma
ilustracdo do Selo Arte.

Fonte: Queijo coalho Brasil (2020).

O Brasil vem buscando atualiza¢fes ou até mesmo criando novas diretrizes legislativas sobre
0s queijos artesanais para formalizar esses alimentos garantindo que as pessoas vao estar consumindo
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um alimento seguro (SARAIVA, 2018). No ano de 2018, com a criag¢ao do selo “Arte”, permitiu-se

a comercializacdo de produtos artesanais entre 0s estados, tendo em vista a fiscalizacdo pelos 6rgaos

de satde publica do estado de comercializacdo. No ano seguinte, foi promulgada a lei n°® 13.860

(BRASIL, 2019), que permitiu a comercializacdo a nivel nacional de queijos artesanais, desde que

sejam cumpridos os requisitos exigidos na lei. No Quadro 2 esta apresentado diversas legislacfes a

nivel estadual do queijo coalho artesanal, com enfoque especial no Nordeste.

Quadro 2: Regulamentagédo do queijo artesanal nos estados do Nordeste.

Estado Legislacéo Resumo
Dispde sobre a regulamentacdo da producédo e a
) LEI N° 17.318, 13.10.2020 (D.O. o B ] .
Ceara comercializacdo de queijos e manteigas artesanais no
15.10.20) ]
estado do Ceara.
Regulamenta a Lei n® 11.346, de 06 de junho de 2019,
Paraiba DECRETO N° 42197 de 29/12/2021 | due dispBe sobre a producéo e a comercializacdo dos
gueijos e manteigas artesanais produzidos no Estado da
Paraiba e d& outras providéncias.
Altera a lei n® 13.376, de 20 de dezembro de 2007,
que dispde sobre o processo de Producédo Artesanal
Pernambuco LEIN°17.673, DE 10 DE do Queijo Coalho e outros produtos derivados do
JANEIRO DE 2022. ) ) .
leite, a fim de dispor sobre a producéo artesanal do
queijo artesanal do queijo do Araripe.
Biaui PROJETO DE LEI DE 08 DE DispGe sobre a producdo e comercializacdo de queijos
jauf
FEVEREIRO DE 2018 artesanais de leite cru e da outras providéncias.
Regulamenta a Lei Estadual n° 10.230, de 7 de agosto
DECRETO N° 31136 DE o
] de 2017, que trata da produgdo e da comercializagdo
Rio Grande do Norte 01/12/2021 B ] . .
de queijos e manteiga artesanais do Rio Grande do
Norte - Lei Nivardo Mello, e da outras providéncias.
) ) Normaliza a fabricagéo e a venda de queijos coalho
Sergipe Lei n° 59/2019 . ]
artesanais em Sergipe.

O queijo coalho é um dos produtos que podem ser fabricados e vendidos, com a certificacdo

do Selo Arte. Para isso, a fabricacdo do queijo de coalho necessita atender medidas de Boas Praticas
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de Fabricacdo e deve obedecer aos parametros de qualidade do queijo segundo o MAPA,
regulamentado na portaria n® 146/96. Para adquirir o Selo Arte em Sergipe, os fabricantes artesanais
deverdo inscrever suas queijarias na Empresa de Desenvolvimento Agropecuério de Sergipe
(EMDAGRO), que é encarregada pelo Servico de Inspecdo Estadual (SIE) (EMDAGRO, 2019).

O Selo foi elaborado para suprir as necessidades de comercializacdo de alimentos fabricados
artesanalmente, sendo que o Brasil possui 233 produtos artesanais que sdo segmentados em quatro

categorias: carneos, produtos oriundos de abelha, pescado e lacteos (DANTAS, 2022).

2.4 Matriz SWOT ou Fofa

A palavra SWOT é oriunda da lingua inglesa que significa Strenghts (forcas), Weaknesses
(fraquezas), Opportunities (oportunidades) e Threats (ameacas). A analise de SWOT no Brasil €
chamada como "Analise FOFA”. Essa matriz ¢ utilizada para indicar de um método simples e
entendimento direto onde minuciosamente uma organizacdo estd com seus desafios e potenciais e
pode ser aplicada para avaliar cenarios, como pode o da comercializacdo do queijo coalho em Nossa
Senhora da Gléria. (JUSTINO; JAUHAR, 2022).

Criada entre os anos de 1960 e 1970 por professores da Universidade de Stanford e idealizada
por Albert Humphrey, a analise de SWOT é uma ferramenta que analisar o mercado, empresa, marcas
e servicos (GUREL, TAT, 2017). A matriz de SWOT é uma técnica de elaboracdo empresarial,

analisando o meio externo e interno da sua empresa. (SILVA, 2011).

A matriz é dividida em quatro partes, sendo elas: Pontos fortes: o diferencial da empresa;
fatores favoraveis, que levam vantagem operacional no meio empresarial; Pontos fracos: casos
inapropriados da empresa, circunstancias controlaveis, que permitem desvantagem operacional no
meio empresarial; Oportunidades: for¢as incontroladas pela empresa, que contribuem em estratégias
conhecidas e aproveitadas; e Ameacas: fazem barreiras a sua acdo estratégica; acGes que podem ser
evitadas se forem reconhecidas em tempo habil (OLIVEIRA, 2007).

A aplicacdo da matriz SWOT é relevante para diversos tipos de negocios. Por exemplo, ao ser
utilizada em um laticinio em Ivinhema-MS, destacou a falta de investimento em pesquisa e
desenvolvimento de produtos e a necessidade de melhorias no departamento de recursos humanos.

Apesar desses desafios identificados, a empresa obteve resultados positivos no crescimento de
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mercado, mantendo-se competitiva devido as suas competéncias. Isso evidencia a versatilidade da

matriz SWOT em analisar e aprimorar diferentes segmentos empresariais (SILVA et al., 2020).
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3. Objetivos
3.1 Objetivo geral
Diagnosticar a comercializacdo do queijo coalho (artesanal e industrial) em relagdo aos

critérios de identificagdo do produto, comercializacdo, embalagem e rotulagem na cidade de
Nossa Senhora da Gloria - SE.

3.2 Objetivos especificos

° Identificar onde o queijo coalho é comercializado no municipio de Nossa

Senhora da Gloria/SE e verificar a sua origem.

° Analisar a forma de comercializagdo do queijo coalho quanto a sua embalagem
e rotulagem.

° Analisar o preco de venda do produto.

° Determinar através da analise SWOT, os principais fatores que influenciam a

comercializacdo do queijo coalho (artesanal e industrial) no municipio de Nossa Senhora da

Gloria.
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4. MATERIAL E METODOS

4.1 Local da pesquisa

A pesquisa foi realizada no municipio de Nossa Senhora da Gloria - Sergipe, popularmente
conhecida como a capital do leite no Alto Sertdo Sergipano. A cidade apresenta uma area territorial
de 758,429km?, estando a 126 km de distancia da capital Aracaju e que possui 41.212 habitantes
(IBGE, 2022).

4.2 ldentificacdo dos estabelecimentos de venda

O estudo foi conduzido por meio de visitas aos estabelecimentos de comercializa¢do do queijo
coalho, abrangendo tanto as variedades artesanal quanto industrializada, durante o intervalo de marc¢o
a abril de 2023. Para mapear de maneira abrangente os pontos de venda na cidade de Nossa Senhora
da Gloria, foi elaborado um mapa utilizando o aplicativo Google Earth. Esse mapa identificou e

destacou os locais onde esses produtos estdo disponiveis para compra.

4.3 Caracterizacao dos estabelecimentos de venda do produto

Nos estabelecimentos que comercializam o queijo coalho, verificou-se as condi¢cdes em que
0 produto estava mantido para a venda. Além disso, os proprietarios foram convidados a responder
um questionario que incluiu perguntas como a procedéncia do queijo, se 0 queijo coalho derrete ou
ndo, quantidade vendida por més, se a compra € direta do fabricante ou de atravessadores, se a venda

é feita por meio de aplicativos de entrega e se sao utilizadas redes para divulgacgéo e venda.

Os dados encontrados em pesquisa foram tratados utilizando estatistica simples e

apresentados na forma de tabelas ou graficos.

4.4 Caracterizacao dos produtos

Nas visitas aos estabelecimentos, os queijos coalhos foram fotografados e suas embalagens
analisadas quanto a presenca do selo de inspecdo (SIM, SIE, SIF e SISBI); presenca do Selo Arte; e
identificado se se 0 queijo é industrial ou artesanal. O preco de venda desses produtos também foi

coletado. O Quadro 3 apresenta o checklist utilizado na pesquisa e os parametros que foram avaliados.
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Quadro 3: Check List aplicado no queijo coalho industrial e no queijo de coalho artesanal vendido
na cidade de Nossa Senhora de Gloria

Parametros avaliados Queijo coalho

Caracteristicas do produto (se tem lista de
ingredientes, tamanho da peca, denominacdo do
produto, adicéo de ingredientes para conferir

sabor)

Preco

Tipo de embalagem

Selo de inspecéo

Selo Arte

Produto artesanal ou industrial

Rotulagem

Cidade de producgéo (origem)

Vendido fracionado ou inteiro

Formato do queijo (quadrado, redondo,
retangular ou outro formato)

Produto mantido sobre refrigeracdo ou ndo

4.5 Aplicacédo da Matriz SWOT

A partir dos dados coletados na pesquisa e da avaliacdo do cenario, foi utilizado a matriz
SWOT para identificar os fatores positivos (Forcas e Oportunidades) e negativos (Fraquezas e
Ameacas) relacionados a comercializacdo do queijo coalho em Nossa Senhora da Gloria. Os

resultados foram apresentados em uma matriz, como demonstrado no Quadro 4.
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Quadro 4: Matriz SWOT para

comercializagéo de queijos no municipio de Nossa Senhora da Gléria-Sergipe

Fatores positivos

Fatores negativos

Forcas

Fraquezas

Oportunidades

Ameacas

Fonte: Adaptado de Leite e Gasparotto (2018).
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5.0 Resultados e discussoes

5.1 Locais de venda do queijo coalho em Nossa Senhora da Gléria

Com o objetivo de identificar os locais que comercializavam queijo coalho no municipio,
foram realizadas visitas aos estabelecimentos. Esses dados foram utilizados para criar um mapa
usando a ferramenta Google Earth. O mapa foi desenvolvido para ilustrar e destacar as localiza¢des

precisas dos pontos onde o gueijo coalho é disponibilizado para compra (Figura 3)

Figura 3: Locais de comercializagdo do queijo coalho artesanal ou industrializado em Nossa Senhora da Gléria.

JGUEIJARIA FAZENDA NOVA
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Google (O 100%  Maxar

Fonte: Autora, 2023.

A Figura 3 representa os pontos de comercializacdo de queijo coalho artesanal ou
industrializado em Nossa Senhora da Gléria, sendo possivel identificar a presenca de 30
estabelecimentos de venda.

Esses pontos de venda abrangem uma diversidade de tipos de estabelecimentos, incluindo
supermercados, padarias, mercearias, lojas especificas de comercializacdo de produtos lacteos e
também a feira livre da cidade. Em um estudo semelhante, de Silva, 2019 na regido do Nordeste 0s
locais de venda como padarias, feiras, minimercados, mercearias e supermercados nas cidades de
Canindé de Sao Francisco, Porto da Folha, Nossa Senhora da Gldria e Nossa Senhora de Lourdes em

um questionario feito mostra que sao esses locais de venda (SILVA, 2019).
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De acordo com CARNEIRO et al. (2020), na capital do estado, Aracaju, 0 queijo coalho é
vendido em uma variedade de estabelecimentos, incluindo mercearias, feiras livres e até mesmo em
bares. Além disso, ele é comercializado em diferentes formas, podendo ser vendido cru ou assado em

espetinhos por ambulantes que atuam nas praias da regido.

E interessante notar que o queijo coalho é utilizado em diversas preparacdes culinarias, como
tapiocas, pastéis e outros alimentos que fazem parte do cotidiano das pessoas. Esse fato contribui para
0 aumento das vendas desse queijo (MENEZES, CRUZ e MENASCHE, 2010).

Em relacdo a distribuicdo dos 30 locais de venda do queijo coalho no municipio, tanto
artesanais como industrializados, observa-se que 3 pontos estdo localizados na feira livre da cidade,
que ocorre as sextas e sabados. Além disso, 11 pontos sdo lojas comercializando diversos produtos
lacteos, 4 correspondem a minimercados ou mercearias, 2 a supermercados e 10 a padarias,

evidenciando a ampla diversidade de estabelecimentos envolvidos na venda desse tipo de queijo.

A pesquisa realizada revelou que a maioria desses estabelecimentos estdo localizados no
centro da cidade, o que possui a vantagem de facilitar o acesso para a maior parte da populacéo e
explica a concentracdo de pontos de comercializacdo nesta regido. Porem estes locais apresentavam

0 preco mais elevado dos queijos.

Porém, ainda existem pontos fora do centro que trazem vantagens, como tem uns que estdo
em rodovias que sao rotas turisticas e outros que estdo em bairros da cidade que ficam perto de pontos
de concentracdo de muitas pessoas como colégios, universidades e rodovias que ddo acesso a
povoados do municipio. Sendo uma limitacdo que para ir a esses locais 0s consumidores precisam de

um meio de transporte para locomogéo.

5.2 Caracteristicas dos estabelecimentos que vendem o queijo coalho industrializado ou
artesanal

A preocupacdo com a seguranca dos alimentos tem aumentado consideravelmente nos ultimos
anos, uma vez que os consumidores estdo cada vez mais exigentes em relagdo a qualidade dos
produtos e desejam saber a origem do que estdo comprando e consumindo (RIBEIRO e SOUZA,
2022).
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Com base nos resultados obtidos no estudo, foi observado que todos os estabelecimentos
analisados afirmaram possuir conhecimento acerca da origem e procedéncia dos queijos que
comercializam. Um alimento sem procedéncia, fabricado em lugares inapropriados, usando uma
matéria prima sem qualidade e sem uma higienizacdo adequada pode causar danos a saude do

consumidor, por isso conhecer a procedéncia dos produtos é de suma importancia (SARAIVA, 2003).

Embora todos os 30 estabelecimentos afirmando que conhecem a procedéncia dos produtos,
foi verificado que apenas em sete locais haviam produtos com selos de inspecéo nos rotulos, sendo
eles SIM, SIF, SISBI, SIE e Selo Arte. Vale ressaltar que apos a coleta de dados, laticinios que
possuiam o SIE de Sergipe puderam aderiram ao SISBI (EMDAGRO, 2023).

Os selos sdo essenciais para assegurar a qualidade do produto, proporcionando um alimento
seguro para o consumo humano. As condi¢fes higiénicas sanitarias nos locais de fabricacdo de
alimentos sdo regidas por varias normas e diretrizes (OLIVEIRA, 2012). Em 2005, para melhorar a
questdo de inspecdo, com o intuito de que o local € responsavel por garantir que o produto tenha
qualidade, o DIPOA (Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal) elaborou os
Programas de Autocontrole - PAC (SIMAS, AMARAL, SANTOS, 2021).

Nas visitas verificou-se que a maioria dos estabelecimentos comercializavam o queijo coalho
tradicional, ou massa pré-cozida (derrete). Se durante a sua fabricagdo o queijo coalho tiver elevado
teor de umidade e o pH for inferior a 5,7, 0 mesmo vai apresentar o derretimento (MUNCK, 2004).
Segundo a Embrapa (2006), uma de suas principais caracteristicas do queijo coalho é a firmeza depois
de assado. Em uma pesquisa realizada na Paraiba, 56,8% dos entrevistados relataram que apreciam
mais 0 queijo de coalho assado, enquanto que 25,9% dos consumidores preferem consumir ele in
natura (MEDEIROS JUNIOR et al, 2019).

De acordo com Sa et al. (2012), os queijos mais consumidos em Nossa Senhora da Gléria séo
o coalho dos dois tipos, industrializado e artesanal e o queijo pré-cozido. O queijo pré-cozido é um
aperfeicoamento do tradicional queijo de coalho, sendo que durante a sua fabricacdo o queijo ird
sofrer um choque térmico com agua quente perdendo o soro. Como consequéncia, esse tipo de queijo

ndo derrete da mesma forma que outros queijos quando exposto a altas temperaturas.

Segundo relatos dos comerciantes, ao chegarem para efetuar compras nos estabelecimentos,

os consumidores frequentemente solicitam a oportunidade de provar um pedaco de queijo. Isso é feito
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com o0 objetivo de avaliar o teor de sal presente e examinar a textura do queijo. Isso pode indicar que
0s produtos que séo comercializados nos estabelecimentos ndo apresentam padronizagéo, podendo

variar de dia para dia.

No que diz respeito a venda de queijo coalho nos estabelecimentos que foram visitados, a
pesquisa procurou estimar a quantidade vendida por més em cada local. Foi observado que
aproximadamente 53% (n=30) dos estabelecimentos comercializam até 100 kg por més. Além disso,
3,3% (n=30) dos estabelecimentos vendem mais de 500 kg por més. E relevante destacar que um
supermercado se sobressai, com a venda de aproximadamente 4000 kg de queijo, tanto artesanal
quanto industrializado, a cada més. Adicionalmente, as bancas presentes nas feiras livres apresentam

uma meédia mensal de vendas de aproximadamente de 300 kg (Figura 4).

Figura 4: Quantidade aproximada de queijo coalho comercializado por més (kg) em diferentes estabelecimentos de
Nossa Senhora da Gléria.
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Além disso, a pesquisa buscou elucidar os fornecedores dos estabelecimentos, averiguando se
que os locais realizavam a compra diretamente dos fabricantes, de atravessadores ou se produziam o
produto. A maioria dos entrevistados (63,3%) informou que adquirem o queijo direto dos fabricantes,
tais como queijarias e fabricas, como pode ser observado na Figura 5.
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Figura 5: Fornecedores do queijo coalho comercializado nos locais de venda de Nossa Senhora da Gléria.
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Procedéncia do queijo

E importante mencionar que o municipio de Nossa Senhora da Gloria se destaca na regi&o por
abrigar diversas empresas produtoras de produtos lacteos. Entre as empresas de grande porte estdo a
Natulact, a Natville e a Betania, também temos a de médio porte Lacgléria e Ourobom. Essa

diversidade de empresas contribui para o suprimento de produtos lacteos na regiao.

Quanto aos métodos de venda com a utilizac&o de aplicativos de entrega, que sdo amplamente
utilizados pela populagéo local, a pesquisa revelou que a maioria dos estabelecimentos ndo adotavam
essa forma de comercializagdo. No entanto, é importante notar que na cidade existem trés aplicativos
de entrega que sdo amplamente utilizados pela comunidade, incluindo o Quero Delivery, Compre

Sem Fila e Nunes Peixoto.

A partir do questionario aplicado na pesquisa, verificou-se que 17% (n=30) dos locais fazem
uso de aplicativos de entrega, isso indica que embora a disponibilidade de aplicativos de entrega seja
alta na cidade a adocdo por parte de alguns estabelecimentos ainda € relativamente baixa. Os
aplicativos de entrega sdo importantes para ligar os locais de venda com os consumidores, para a
venda de produtos (ABRASEL, 2020). Além disso, busca oferecer aos clientes a agilidade,
comodidade e satisfacdo (ANDRADE e SILVA, 2017).

As redes sociais tém um papel de suma importancia no mundo da comercializagéo. Elas estdo
presentes no dia a dia das pessoas e das empresas, podendo destacar-se o Instagram, WhatsApp,

Facebook, Twitter, Tiktok, sendo indispensaveis na divulgacdo de produtos (SANTANA, 2021).
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Os estabelecimentos buscam as plataformas digitais para criar vinculos com os consumidores,
criando conversas e interagindo de forma agil com a mensagem compartilhada de forma curta criando

um vinculo com o publico.

Em relacdo a utilizacdo das redes sociais como WhatsApp e Instagram como forma de
comercializacdo e divulgacdo do queijo coalho, verificou-se que 66,7% (n=30) dos estabelecimentos
usam as redes sociais. No contexto tecnoldgico atual, as redes sociais tém um papel de extrema
importancia para as empresas (FREITAS, 2020), visto que oferecem praticidade, permitindo que as
empresas alcancem seu publico-alvo e, a0 mesmo tempo, que 0s consumidores possam contactar as
empresas (SANTOS, 2023).

5.3 Caracteristicas dos queijos coalho industrializado ou artesanal comercializados em
Nossa Senhora da Gloéria

Durante as visitas realizadas, foi constatado que os queijos eram comercializados de maneiras
variadas nos estabelecimentos. Alguns desses locais seguiam regularmente as normas estabelecidas
pelas legislac@es, incluindo a presenca de rotulos nos produtos. No entanto, tambem foi observado
que em alguns casos os produtos eram comercializados de forma irregular, sem qualquer forma de

identificacdo visivel para o consumidor.

As caracteristicas do produto, como a presenca de lista de ingredientes, tamanho da peca,
denominacdo do produto e inovagdes de sabores, foram observadas durante as visitas. Notou-se que
a lista de ingredientes estava presente apenas nos queijos provenientes de industrias regularizadas,
como Natulact, Lacgloria, Natville e Fazenda Nova, que atenderam as normas estabelecidas pelas

legislacdes.

Em relacdo ao tamanho das pecas, verificou-se que variavam entre 500 g, 1 kg, 3,2 kg, 3,5 kg

e 4 kg, dependendo do local de fabricacdo. Os queijos eram vendidos tanto em pedacos fracionados
como em pecas inteiras. A pratica predominante nos estabelecimentos consistia em vender 0s queijos
em pedacos fracionados, de acordo com a quantidade em quilogramas que o cliente desejava adquirir.
Pecas inteiras, por outro lado, eram mais frequentemente encontradas em supermercados ou em
estabelecimentos especializados em produtos lacteos. Quanto a forma do queijo coalho, foi notado
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que apresentava formatos tanto retangulares quanto redondos, proporcionando uma variedade visual

aos consumidores.

A denominacéo do produto também foi objeto de observacao, no rétulo variando entre "queijo
de coalho", "queijo coalho”, "queijo de coalho artesanal™ ou "queijo coalho artesanal”. Essas
denominacdes estdo diretamente relacionadas ao processo de fabricacdo, que determina se o produto
é artesanal ou ndo. Queijo artesanal é aquele fabricado com leite cru e que ndo passa pelo processo
de pasteurizacdo (ABREU, 2020).

Durante as visitas, também foi realizado um levantamento de precos, identificando variacGes
entre R$24,00 e R$33,00 por quilo do queijo comercializado em 2023. No entanto, foi notado que na
feira livre da cidade, o preco do queijo era mais baixo, sendo comercializado por R$24,00 em todas

as bancas, representando o menor pre¢o encontrado na cidade.

Com relacdo ao tipo de embalagens utilizadas, o queijo das empresas Betania, Natulact e
Natville estavam embalados de acordo com a legislacdo e com rétulo adequado. Tal fato ndo foi
verificado nos queijos artesanais que eram comercializados em sacolas plasticas, sem embalagens e

sem rotulos.

Aproximadamente 76% dos queijos avaliados na pesquisa eram comercializados sem
embalagem ou qualquer forma de rétulo. Esses produtos eram vendidos em diversos locais, como
feiras livres, padarias, supermercados, mercearias e pontos de venda de produtos lacteos, conforme
demonstrado na Figura 6. A auséncia de identificacdo clara e informacg6es para os consumidores na
maioria das vendas de queijo coalho na regido € motivo de preocupacgdo. Essa falta pode resultar em

um menor valor de mercado para o produto.

Figura 6: Queijo coalho artesanal vendido na feira livre de Nossa Senhora da Gléria.

Fonte: Autora, 2023.
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O selo de inspecdo foi encontrado nos produtos oriundos das industrias de maior porte e
algumas queijarias que possuem o Selo Arte. Porém, existe um grande quantitativo (76,7%) que é
vendido em padarias, mercearias e feiras livres que ndo apresentavam selos que comprovavam que a

empresa estava regulamentada e que estariam aptos para a comercializacao.

Além disso, ndo apresentavam embalagem com rétulo, apenas utilizam sacos plasticos para
carregamento até a sua casa. Ja pelas fotografias analisadas dos locais de venda do queijo coalho foi
encontrado o selo Arte em apenas 23,3% dos queijos comercializados no municipio apresentam o
Selo Arte.

Mesmo com a implementacdo SIM no municipio, a maioria dos queijos comercializados
ainda ndo apresentam produtos com rétulo. Foi ainda verificado que 86,7% dos queijos
comercializados nos estabelecimentos eram designados como artesanais. Os queijos que

apresentavam o Selo Arte eram provenientes das industrias de laticinios locais.

O estudo também se concentrou em identificar se os produtos comercializados nos
estabelecimentos eram artesanais ou industrializado. Os queijos artesanais fabricados com leite cru
geram muitos guestionamentos em todo o mundo a respeito da sua qualidade. Devido a ndo usar o

processo de pasteurizacao.

Em um estudo de queijo de leite cru da vigilancia sanitaria no departamento de Sarthe, Franca,
obteve que os resultados dos queijos estdo diretamente relacionados com as Boas Préticas de Ordenha
e de Fabricacdo (Benincd, 2020). No Brasil, em Cabo de Santo Agostinho - Pernambuco, foram
coletadas 42 amostras de queijo coalho em 39 estabelecimentos. Os resultados mostraram
contaminacgdo por coliformes termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva e até Salmonella

sp., ndo estando em acordo com a legislacdo brasileira (OLIVEIRA, et al 2010).

Em uma analise realizada no Rio de janeiro com 30 amostras de queijos artesanais obtidos em
feiras, produtores e mercados, 53,3% (n=16) das amostras ndo estavam de acordo com os padrdes
microbiologicos estipulados na legislacdo, com destaque para a presenca de Salmonella em 3,3 das
amostras, presenca de L. monocytogenes e contagem superior de Coliformes a 45°C em 40,0% das
amostras analisadas (MEIER, 2021).

Durante a pesquisa, constatou-se que 0s queijos comercializados normalmente eram
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armazenados em congeladores ou geladeiras nos estabelecimentos (Figura 7). No entanto, na feira
livre foi observado que os queijos frequentemente eram expostos a temperatura ambiente e em alguns

casos, mantidos em caixas térmicas (Figura 7).

Figura 7: Balcdes de refrigeragdo com os queijos coalhos a serem comercializados.

Fonte: Autora, 2023.

Segundo as normas da Lei N° 8523 DE 29/04/2019, o transporte para viagem com queijos
deve possuir carroceria isotérmica com revestimento interno de material atéxico, ndo sendo oxidavel,
impermeavel e com unidade de refrigeracdo. Os queijos que sdo levados para venda em menor
quantidade podem fazer o uso de caixas isotérmicas para transporte, desde que as caixas sejam
higienizadas (SERGIPE, 2019). Quando o transporte e 0 armazenamento para a comercializagdo séo
feitos de forma incorreta pode resultar na contaminacdo dos alimentos, comprometendo a qualidade
do produto.

A Figura 8 apresenta uma fotografia do queijo comercializado na Feira Livre de Nossa
Senhora da Gléria. Como pode ser observado, o queijo apresenta uma grande quantidade de furos. A
presenca de furos no queijo, pode apontar a presenca de gas causado por bactérias contaminantes,
como coliformes, ligado com a auséncia de locais ndo higienizados na hora de fabricagdo, sendo
muito recorrente em queijos artesanais, pois sao fabricados muitas vezes com leite cru e ndo passam
pelo processo de pasteurizacdo (REZENDE, et al, 2010).
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Figura 8: Queijo coalho comercializado na feira de Nossa Senhora da Gloéria.

7 Ny
., =

~

Fonte: Autora, 2023.

No que diz respeito a pesquisa sobre inovagdes nos queijos coalhos comercializados no
municipio, merece destaque um laticinio situado as margens da rodovia. Este estabelecimento ndo

apenas produz queijos coalhos, mas também os comercializa em um espaco proprio.

. A queijaria oferece um ambiente organizado para os consumidores que desejam visitar e
adquirir seus produtos. O local é decorado de maneira a refletir a atmosfera caracteristica do Sertéo e
conta a historia da familia proprietaria, transformando-o em um ponto de interesse para o0s turistas
que percorrem a rota do Sertdo. Nesse espaco € fabricado e vendido queijos maturados no vinho e no
café, queijos recheados com doce de leite, queijo recheado com goiabada, queijo com tempero “Edu

Guedes”, queijo com orégano, queijo com charque e queijo com tempero chimichurri.

5.4 Matriz SWOT sobre a comercializa¢io do queijo coalho industrializado e o artesanal

Com base nos dados coletados por meio de fotografias, questionarios e visitas aos locais de
venda do queijo coalho, foi possivel obter uma visdo abrangente do cenario de comercializacdo. A
partir dessas informacGes, uma analise SWOT foi aplicada para identificar os pontos fortes e fracos,
bem como as oportunidades e ameacas relacionadas a comercializagcdo do produto. Os resultados
dessa analise estdo refletidos na Matriz SWOT, que destaca os aspectos positivos e negativos do

contexto estudado (Quadro 5).
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Quadro 5: Matriz SWOT da comercializagdo do queijo coalho em Nossa Senhora da Gléria.

Fatores positivos

Fatores negativos

Forcas
Preco acessivel para os consumidores;
Produto consumido por pessoas de todas
faixas etarias e classes sociais;
Produto com autenticidade regional,

Diversos tipos de estabelecimentos
comercializam o produto;

Presenca predominante em diversas
localidades, com foco no centro da cidade;

Nossa Senhora da Gléria é caminho para
varios pontos turisticos de Sergipe;

Envolve muitas pessoas, impulsionando a
economia, gerando renda e empregos;

Municipio demonstra preocupacdo e exige a
obtencdo do Selo de Inspe¢do Municipal
(SIM);

Precos competitivos com margens atrativas,
atraindo compradores de outras cidades
interessados em revenda.;

Diversidade de produtos.

Fraquezas
Alto custo para as empresas se

regularizarem;
Uso de embalagem inadequada;

Poucos dados sobre producdo e
comercializacdo (atividade, nUmero de
empregos, renda R$);

Poucos produtos com selo de inspecéo;

Venda de queijos com problemas de
fabricacao;

Baixa presengca nas redes sociais para
divulgacéo e vendas.;

Temperatura de comercializacdo dos
queijos;

Pouca inovac&o no setor;

Queijo comercializados sem rotulo.

Oportunidades
Geracdo de empregos;
Alta demanda no consumo;

Parcerias - UFS, IFS, Senac, Sebrae e
Empresas Junior;

Muitas pessoas formadas na area, tanto em
nivel técnico como superior;

Implementagdo do Selo de indicagéo
geogréfica;

Elaborar a rota do queijo;

Explorar o marketing digital, redes sociais e
entrega;

Crescimento de Nossa Senhora da Gléria.

Melhora na economia do pais;

Ameacas
Obter matéria-prima de boa qualidade;
Quantidade de concorrentes;
Preco de producdo do leite;

Preocupacdo com a qualidade do leite,
principalmente na producdo do queijo
artesanal tradicionalmente feito com leite
cru;

Forte presenca da fiscalizacdo, com
possibilidade de fechamento de instalages
inadequadas.

Os fabricantes podem néo estar conscientes
da importancia da embalagem e rotulagem
para a comercializacdo do produto e o
fortalecimento da marca.
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Forcas

Preco acessivel para os consumidores - De acordo com a entrevista o quilo do queijo €
comercializado entre R$24,00 e R$33,00 reais. O produto pode ser vendido fracionado de acordo com

que o cliente peca no local de venda.

Produto consumido por pessoas de todas faixas etarias e classes sociais - Pode ser consumido in
natura, assado, torrado, sendo consumido em uma variedade de receitas. De acordo com a Associacdo
Brasileira das Industrias de Queijo - ABIQ, os brasileiros consomem em torno de 5,6 quilos de queijo
por ano (MELLO, 2024).

Produto com autenticidade regional - A conex&o direta com a regido de origem se traduz na
incorporacdo das caracteristicas distintas do municipio na producdo do queijo. Isso ndo apenas
confere a originalidade ao produto, mas também preserva e destaca as tradi¢des locais, enriquecendo

a experiéncia do consumidor com um toque cultural Unico.

Diversos tipos de estabelecimentos comercializam o produto - Na cidade o produto é vendido em
varios estabelecimentos como padarias, mercearias, supermercados, locais que comercializam

produtos lacteos e na feira livre local.

Presenca predominante em diversas localidades, com foco no centro da cidade - O centro recebe
muitas pessoas de outras cidades vizinhas que visitam a cidade para fazer suas compras. O local é

bastante visitado, podendo atrair clientes e aumentar a venda do produto.

Envolve muitas pessoas, impulsionando a economia, gerando renda e empregos - A economia
da cidade esta bastante ligada com matéria-prima o leite, com a geracdo de empregos diretos e
indiretos. De acordo com uma entrevista realizada na secretaria de agricultura, existem 4 lugares que
possuem o selo SIM incluindo a Casa do Mel e dois lugares em andamento para obter. Além disso,

foi informado que existem 48 lugares catalogados com acompanhamento no municipio.

Nossa Senhora da Gloria é caminho para varios pontos turisticos de Sergipe - A cidade encontra-
se posicionada no trajeto de atragcfes turisticas, como Canindé de Sdo Francisco. Esse fato atrai
diariamente um consideravel fluxo de turistas. Vale destacar que um dos laticinios do municipio esta

iniciando sua jornada para se beneficiar dessa crescente demanda turistica.
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Municipio demonstra preocupacéo e exige a obtencéo do Selo de Inspecdo Municipal (SIM) - A
cidade possui 6rgdos fiscalizadores ativos. Além disso, 0 municipio almeja conseguir a adesdo ao

SISBI, o que ampliara as vendas para todo o Brasil.

Precos competitivos com margem atrativas, atraindo compradores de outras cidades
interessadas em revenda - Fabricas e queijarias vende produtos com preco acessivel fazendo com

que os revendedores comprem o0 queijo na cidade.

Diversidade de produtos - A cidade tem uma larga producdo de produtos lacteos e principalmente
de queijos, destacando-se o queijo coalho e o queijo coalho artesanal.

Oportunidade

Empregos nos estabelecimentos - Com uma maior venda consequentemente surge mais trabalho e
com mais empregos no municipio. O estado de Sergipe ocupa a 5° colocag¢do que apresentou mais
empregos no més de novembro, apresentando 1.739 empregos com carteira assinada (SERGIPE,
2023).

Alta demanda no consumo - O consumo de queijo cresce devido ao preco acessivel. Mesmo com a
pandemia quando o valor dos queijos teve um aumento, houve um grande consumo mostrando que o

setor de queijos no nosso pais € lucrativo e forte (SILVA et al, 2023).

Parcerias - UFS, IFS, Senac, Sebrae e Empresas Junior - Empresas e instituicdes que podem

auxiliar desde da construcdo do estabelecimento até na hora da entrega do produto final.

Muitas pessoas formadas na &rea tanto em nivel técnico como superior - A cidade abriga um
campus da UFS com énfase em cursos voltados para a area das agrarias, englobando agroindustria,
medicina veterinaria, zootecnia e engenharia agronémica. Adicionalmente, o Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Sergipe (IFS) marca presenca ao oferecer cursos técnicos e
tecnoldgicos, como o de laticinios. Profissionais formados nessas instituicdes desempenham papéis
cruciais nas empresas, executando funcgdes essenciais para 0 cumprimento de normas e

regulamentacdes especificas do setor. Além disso, a realizagdo de estagios por esses estudantes pode
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contribuir significativamente para o desenvolvimento das empresas, agregando experiéncia pratica e

conhecimento atualizado.

Implementacdo do Selo de indicacdo geogréafica - Este selo atesta que o queijo em questdo
incorpora caracteristicas e sabores auténticos da regido de origem. O selo ndo apenas reflete a tradicdo
e a singularidade da producdo local, mas também garante que ele atende as exigéncias das
fiscalizacGes. Sdo exemplos de produtos com selos de indicacdo geogréfica: Campos de Cima da
Serra com o produto Queijo Artesanal Serrano; Serro com o produto Queijo Minas Artesanal do Serro
(BRASIL, 2023).

Elaborar a rota do queijo - Sendo ja uma rota turistica com alguns pontos como Doces da Nena e a
Queijaria Artesanal Fazenda Nova o desenvolvimento para uma rota do queijo iria aumentar a
comercializacdo do queijo e dos derivados lacteos. Exemplo disso ocorre em Minas Gerais, onde na
rota do Queijo Artesanal no Tridngulo Mineiro os produtores ganharam um grande incentivo para
criacdo da rota. Ela tem o objetivo de aumentar o turismo ligado a gastronomia, especialmente,

promover o queijo fabricado na regido (G1, 2021).

Explorar o marketing digital, redes sociais e entrega - Os meios de comunicagdo atraem muito
publico sendo usado de forma correta ela pode ajudar divulgar o produto e também na hora da

comercializagéo.

Crescimento de Nossa Senhora da Gloria - A cidade se desenvolveu gerando economia e empregos

e € 0 segundo municipio que mais cresceu em Sergipe segundo 0 CENSO 2023.

Melhora na economia do pais - Com todas as vendas da cidade a economia vai aumentar gerando
mais renda e empregos para a populacdo. Em 2023 a comercializagdo nos supermercados cresce em
3,09% comparado ao ano anterior, de acordo com a Associagcdo Brasileira de Supermercados
(ABRAS) (MELLO, 2024).

Fraquezas

Alto custo para as empresas se regularizarem - Custos tecnolégicos, custos de instalacdes e

infraestrutura com localizacdo adequada.

Uso da embalagem inadequada - Um ponto critico dos queijos vendidos em Nossa Senhora da
Gloria é o uso inadequado de embalagens ou 0 ndo uso de embalagens deixando o queijo exposto.
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Sabe-se que uma embalagem com rétulo pode diferenciar o seu produto na hora da venda.

Poucos dados sobre producdo e comercializacdo (atividade, nUmero de empregos, renda R$) -
O queijo mesmo sendo um produto muito consumido e vendido no municipio, ainda apresenta poucos

trabalhos académicos sobre ele.

Poucos produtos com selo de inspecdo - Mesmo com toda fiscalizacdo no municipio de Nossa
Senhora da Gloria, a cidade ainda apresenta poucos estabelecimentos que estdo ligados ao SIM, SIE,

SIF ou demais 6rgdos que garantem a seguranca e a procedéncia dos produtos de origem animal.

Venda de queijos com problemas de fabricacdo - Os queijos quando sdo fabricados de forma
incorreta e sem seguir as normas da legislacdo pode resultar em produtos com problemas. Um
exemplo é a Figura 8, onde o queijo esta cheio de furinhos, apresentando um queijo que pode estar

contaminado e que ndo tem qualidade.

Baixa presenca nas redes sociais para divulgacéo e vendas - Mesmo hoje em dia com todas as
pessoas que tém acesso a internet, os estabelecimentos do municipio de venda de alimentos ainda
utilizam pouco para atrair os clientes. Muitos dos estabelecimentos ndo apresentam todos os produtos
que sdo comercializados e alguns ndo vendem queijo no aplicativo. Principalmente o0s

estabelecimentos menores como padarias e mercearias.

Temperatura de comercializacdo dos queijos - Em visitas ainda foi observado que em alguns

pontos, 0s queijos eram comercializados sem refrigeracao.

Poucas inovacdo no setor - A cada dia que passa as pessoas s&o mais criticas com a sua alimentacéo
e buscar por produtos ndo apenas de qualidade, mas também por produtos novos de sabores. Os
sabores podem ser um diferencial entre a comercializacdo. Além disso, a embalagem e a venda podem
influenciar na hora da compra. No municipio de Nossa Senhora da Gléria, foi verificado um baixo
indice de inovacdo no setor de queijo coalho.

Queijos comercializados sem roétulo - A grande parte dos queijos sdo vendidos sem rotulos,
principalmente os fracionados, levando os consumidores a ndo saber em alguns casos a origem do
produto. Sendo que alguns néo estdo de acordo com a legislagdo, porque mesmo vendendo fracionado

0s queijos devem apresentar suas informagdes. Informacdes que sdo obrigatorias no rétulo: prazo de
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validade, identificacdo do lote, instrucdes sobre o preparo e uso do alimento, lista de ingredientes.
denominacdo de venda do alimento, identificacdo de origem, nome ou razéo social e endereco do
importador, em alimentos importados (MACHADO, 2021).

Ameagcas

Obter matéria-prima de boa qualidade - A matéria prima € de suma importancia para um produto
de qualidade, principalmente na fabricacdo de queijo artesanal onde ocorre o processo de
pasteurizacdo. A qualidade da matéria prima pode ser diminuida devido a presenca de antibioticos,
coliformes termotolerantes, problemas ocasionados por fatores fisico-quimicos e ma higiene por parte
dos colabores tanto na ordenha quanto na producao do queijo. As contagens de células somaticas e
contagem padrdo em placas da matéria prima leite e algumas etapas do ano sdo muito relevantes e
responsaveis por mudar os teores de solidos, na fabricacdo dos seus produtos e na seguranca alimentar
do alimento fabricado a partir do leite (PAIVA et al, 2012; PICININ et al., 2019).

Quantidade de concorrentes - Por ser um municipio a principio pequeno comparado a de outras
regides, mas com um comércio bem desenvolvido, existem varios locais para a comercializacdo do

queijo coalho.

Preco de producéo do leite- Tendo como a principal matéria prima o leite, 0 municipio de Nossa
Senhora da Gléria passa por periodos de seca, isso consequentemente influenciara no preco do leite
fazendo com que o produto fique mais caro e de dificil acesso para algumas classes sociais. No Alto
Sertdo Sergipanos o litro de leite foi comercializado em 2022 por R$1,70 para propriedades de alto
porte e R$2,40 por média. Segundo os produtores, o custo dos insumos e da mdo de obra vem

encarecendo durante os Ultimos anos (FAESE, 2022).

Preocupacdo com a qualidade do leite, principalmente na producdo do queijo artesanal
tradicionalmente feito com leite cru - O indice de contaminacgéo e a variedade de microrganismos
presentes no leite sdo consecutivos de diferentes procedéncias como: Ubere, equipamentos e utensilios
e etc. O leite cru é possivel ser infectado por qualquer microrganismo principalmente quando estad em
contato com o lado externo levando em conta o ecossistema aberto (VIDAL et al, 2018). Para a
fabricacdo do queijo coalho artesanal € utilizado o leite cru e em suas etapas de producgdo que nao é

passado por nenhum processo térmico. O queijo para ter qualidade € preciso ter um leite de boa
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qualidade, para isso ndo basta s6 seguir as boas préaticas de fabricacdo, se o leite ndo ter qualidade, o
queijo fabricado com ele também ndo tera, sendo inadequado para as pessoas que forem consumir
ele, causando algumas doengas (NEOOB, 2020).

Forte presenca da fiscalizacdo com possibilidade de fechamento de instalacdes inadequadas - A
fiscalizacdo exige nos dias atuais varios critérios para a atuacao de um local de produc¢éo, no caso de
descumprimento vao multar até mesmo levando o fechamento do local. No ano de 2019 em Sergipe
a (FPI) Fiscalizagdo Preventiva Integrada de Sergipe realizou uma fiscalizagdo em dez cidades do
estado sendo uma delas Nossa Senhora da Gléria (Fiscalizacdo Preventiva Integrada de Sergipe,
2022).

Os fabricantes podem néo estar conscientes da importancia da embalagem e rotulagem para a

comercializacdo do produto e o fortalecimento da marca - Uma embalagem e um rétulo no

produto conseguem chamar a atencdo do consumidor, além de aumentar o preco do produto.
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6. Conclusoes

A comercializacdo de queijo coalho artesanal e industrial esta crescendo na regido do Alto
Sertdo Sergipano, principalmente na cidade de Nossa Senhora da Gloria. Os queijos foram
encontrados para venda em padarias, supermercados, mercearias, locais que comercializam produtos
lacteos e na feira livre do municipio.

Os queijos eram comercializados com valores entre R$24,00 e R$33,00 por quilo.
Aproximadamente 76% dos queijos avaliados na pesquisa eram comercializados sem embalagem ou
qualquer forma de rétulo. Os dados apresentados neste estudo demonstram que alguns dos queijos
apresentam algumas irregularidades. Os principais problemas verificados foram os queijos com
furinho apresentados com a higienizacao inadequada e queijos com armazenamento impréprio, rétulo
e na embalagem.

Diante das oportunidades identificadas, a consolidacdo de parcerias estratégicas com
instituicdes de ensino e 6rgdos de apoio, aliada a exploracao de novas tendéncias de marketing digital,
pode impulsionar significativamente a inddstria de laticinios em Nossa Senhora da Gl6ria, resultando
ndo apenas em crescimento econdmico local, mas também na geracdo de empregos e no
fortalecimento da reputacao do setor.

Por outro lado, ao enfrentar as ameagas como a preocupac¢ao com a qualidade do leite e a
concorréncia acirrada, é crucial que os produtores estejam atentos a necessidade de investir em
praticas sustentaveis de producdo, garantindo ndo apenas a viabilidade a longo prazo, mas também a
construcdo de uma imagem solida e confidvel no mercado, mitigando riscos associados a fiscalizacao

e destacando a importancia da qualidade desde a matéria-prima até a apresentacao final do produto.
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