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Queijo artesanal como estratégia de
renda para pequenos hegocios rurais

Producdo de queijos em pequenos negécios

O queijo artesanal brasileiro é definido pela Lei n. 13.860 como aquele elaborado por métodos
tradicionais, com vinculo e valorizacgao territorial, regional ou cultural, seguindo protocolos espe-
cificos para cada tipo e variedade, além de empregar boas praticas agropecuarias e de fabricacao.
Isso estabelece a base para a producao de queijos predominantemente manuais em pequenos
negdcios rurais, como uma pratica que, além dos beneficios econdmicos, € uma manifestacao
cultural do Brasil.

Mercado de queijos artesanais: conforme o levantamento realizado por Sebrae e Embrapa, o
Brasil estd entre os cinco maiores produtores de queijo do mundo e cada brasileiro consome em
meédia 5,5 kg de queijo por ano. Os dados ainda indicaram a existéncia de 175.198 estabelecimen-
tos rurais produtores de queijos e requeijao em 2017 no pais. Destes, 143.921 eram gerenciados
por agricultores familiares, produzindo 149.711 toneladas ao ano (cerca de 67% da producao total).

Pontos positivos da producao de queijos artesanais

Tradigcao e valor cultural: a producgdo artesanal preserva as técnicas e os sabores passados de

geragcao em geracao, enriguecendo o patrimdnio cultural do pais.

Mercado em expansao: os consumidores estdo cada vez mais dispostos a adquirir produtos com
origem definida e uma histdria para contar, o que impulsiona a demanda por queijos artesanais.

Valorizacgao local: diversos produtores encontram na fabricacdo de queijos uma fonte de renda

vital, contribuindo para o crescimento econdmico local.

Modernizacao: a combinacao entre tradi¢cao e inovagao eleva os padrdes de qualidade, tornando
0S queijos artesanais ainda mais atrativos no mercado, sem comprometer sua autenticidade.

Agrega valor e diminui o éxodo rural: o processo de producao do queijo artesanal agrega valor ao
leite, como insumo para produtos novos e diferenciados, o que gera renda e mitiga problemas de
baixo preco entregue aos laticinios. Isso contribui inclusive para a fixagao do produtor no campo,
gue, de outro modo, buscaria sair de uma atividade de baixa rentabilidade.

Espacos para venda e comercializacdo:

. Eventos e feiras como a renomada Expo- vas rednem produtores, consumidores e en-
Queijo, organizada pelo Sebrae, desempe- tusiastas, oferecendo uma plataforma Unica
nham um papel fundamental na divulgacao para destacar esses produtos auténticos.

e venda de queijos artesanais. Essas iniciati-
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https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/producao-animal/selo-arte-selo-queijo-artesanal/legislacao/lei-no-13-860-de-18-de-julho-de-2019.pdf
https://www.embrapa.br/documents/10180/46878777/Guia+de+Neg%C3%B3cio+-+Queijos+Artesanais/ab459918-fb72-123a-a460-c30b56e3b7c9
https://mg.agenciasebrae.com.br/cultura-empreendedora/sebrae-minas-leva-associacoes-regionais-de-produtores-de-queijo-artesanal-para-a-expoqueijo-2023/
https://mg.agenciasebrae.com.br/cultura-empreendedora/sebrae-minas-leva-associacoes-regionais-de-produtores-de-queijo-artesanal-para-a-expoqueijo-2023/

« Comércio local, como mercados de agriculto-

res e mercearias de bairro, sao espacos ideais
para a venda. A proximidade com os produto-
res permite conexdes pessoais, fortalecendo

a lealdade a marca e a comunidade.

Minimercados especializados em produtos
gourmets podem oferecer uma variedade
de queijos artesanais de diferentes regides e
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estilos. Esses espacos convidam os clientes a

explorar e saborear os diversos queijos.

Venda direta e digital, sobretudo para produ-
tores rurais que atuam préximos as cidades e
ao0s seus centros de consumo, ou para aque-
les que vendem no ambiente digital e delivery
— como em clubes de assinatura de queijos.

Principais caracteristicas do queijo
artesanal produzido no Brasil

Cada regiao do pais desenvolveu tradi¢gdes de producao Unicas, resultando em uma ampla gama
de queijos artesanais que podem ser distinguidos por:

- Diversidade de sabores e texturas: os quei- « Processo manual: o processo manual en-

jos podem variar de suaves a intensos, de ma-
cios a firmes e de frescos a maturados. Essa
diversidade é influenciada por fatores como
tipo de leite utilizado (vaca, cabra, ovelha),
processos de cura, além das caracteristicas
regionais, como o clima.

Ingredientes naturais: a producao de queijos
artesanais valoriza o uso de ingredientes na-
turais. O leite é frequentemente cru e fresco,
contribuindo para a singularidade do sabor.

volve cuidado e atencao, permitindo que os
produtores ajustem e aprimorem cada lote
produzido.

Qualidade e autenticidade: os produtores se
esforcam para fornecer queijos que mante-
nham suas caracteristicas historicas, culturais
e regionais, garantindo uma experiéncia gas-

trondmica auténtica para os consumidores.

Principais queijos artesanais produzidos no Brasil

« Nordeste: os queijos de coalho e de manteiga
sao caracteristicos do Nordeste devido a uma
combinacao de fatores, como o clima favora-
vel, a disponibilidade de leite bovino, as tra-
dicdes culturais arraigadas e a versatilidade

da culinaria.

Norte: sob influéncia do leite de bufala, o
queijo regional de paragominas e os queijos
do Marajé sao produtos que se relacionam
diretamente com a riqueza dos recursos na-
turais da regiao.

« Centro-Oeste: 0 queijo cabacinha e o queijo
curado refletem a tradicao da produgao fami-

liar e a cultura do interior do Brasil. Sdo sabo-
res que se encaixam nas refei¢cdes regionais,

conectando-se com as raizes rurais da regiao.

Sudeste: ha prevaléncia do queijo minas ar-
tesanal, que tem variacdes regionais de sa-
bor e textura, enriquecendo ainda mais sua
diversidade.

Sul: o queijo colonial e o queijo artesanal ser-
rano refletem a influéncia cultural de diferen-
tes comunidades imigrantes na producao de
laticinios da regiao.
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Normas sanitdrias e regulamentacoes especificas

Requisitos para estabelecimento rural e queijaria: sdo estabelecidos requisitos para o reconheci-
mento de estabelecimento rural produtor de leite e de queijaria produtora de queijo artesanal. Isso
inclui a participacao em programas de controle de mastite, a implantacao de boas praticas agro-
pecuarias, o controle da potabilidade da agua e a implementacao da rastreabilidade de produtos.
« Além disso, é preciso se ater a estrutura para + O Manual de orientacao para queijarias arte-
uma fabrica de queijos, que vai desde ferra- sanais, do estado de Goids, também orienta
mentas de higienizacao a vestuario adequa- os produtores sobre a regularizacao e estru-
do. Saiba mais na publicacao sobre mercado tura da queijaria.
de queijos finos, do Polo Sebrae Agro.
Registro do produto: o registro formal do produto permite a sua rastreabilidade, garantindo que
todas as normas estabelecidas pelas autoridades sejam atendidas. Isso também oferece aos con-
sumidores a confianca de que eles estao adquirindo um produto seguro e auténtico.
Fiscalizacao: a fiscalizacdo dos estabelecimentos rurais produtores de queijo artesanal e dos pro-
dutos neles elaborados é realizada por 6rgaos de defesa sanitaria animal e de vigilancia sanitaria
federais, estaduais ou municipais, conforme as competéncias de cada esfera.
Boas praticas agropecuarias: abrangem a criacdo de animais em ambiente saudavel e livre de
estresse, a atencgdo a genética para melhorar a qualidade do leite, bem como a gestao respon-
savel dos aspectos sociais e ambientais da propriedade rural. Uma pastagem bem mantida, por
exemplo, contribui para a alimentacao saudavel do rebanho e para a qualidade do leite utilizado
na fabricacdao do queijo.
Boas praticas de fabricagdo: englobam um conjunto de procedimentos rigorosos de manipula-
¢ao, armazenamento e transporte de insumos, além de embalagens, utensilios, equipamentos e
produtos acabados. O cumprimento estrito dessas praticas assegura que o queijo seja produzido
em condicdes higiénicas e seguras.
Armazenamento e logistica: cada tipo de queijo requer condicdes especificas de temperatura e
umidade para desenvolver o sabor e a textura desejados. Além disso, a embalagem, o transporte
e o acondicionamento nos pontos de venda desempenham um papel fundamental para a manu-
tencao da qualidade e da seguranca do produto até que ele chegue as maos dos consumidores.

Selo ARTE para queijos artesanais:
importancia e como obter

O Selo Arte, instituido pelo Decreto n. 9.918/2019, é um certificado que identifica a qualidade dos
produtos alimenticios elaborados artesanalmente, atestando a autenticidade e seguranca, pre-
servando as tradi¢cdes culturais e regionais e impulsionando o mercado ao permitir seu comércio
em todo o territdrio nacional. Para adquiri-lo, € necessario seguir trés passos:

1. Cadastro no Sistema Nacional de Gestao de Servico de Inspecao;

2. Comprovacao de Boas Praticas Agropecuarias;

3. Apresentagao de um memorial descritivo do produto.
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https://polosebraeagro.sebrae.com.br/wp-content/uploads/2023/05/20221128-PM-Varejo-Mercado-Queijos-Finos-Prod.pdf
https://polosebraeagro.sebrae.com.br/wp-content/uploads/2023/05/20221128-PM-Varejo-Mercado-Queijos-Finos-Prod.pdf
https://goias.gov.br/agricultura/wp-content/uploads/sites/50/2020/07/CARTILHA_QUEIJARIA-SITE-1ed.pdf
https://goias.gov.br/agricultura/wp-content/uploads/sites/50/2020/07/CARTILHA_QUEIJARIA-SITE-1ed.pdf
https://legis.senado.leg.br/norma/31209134/publicacao/31209145
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/e-sisbi
https://www.agricultura.df.gov.br/selo-de-boas-praticas-agropecuarias-bpa/

Casos de sucessos: queijos potiguares

Associacao dos Produtores de Queijo do Seridé

Na regiao do Seridd, no Rio Grande do Norte, a producao de queijo de manteiga € reconhecida por
sua exceléncia e se tornou um dos pilares da segunda maior bacia leiteira do estado. Para ir além,
os produtores locais buscaram inovacao e reconhecimento nacional para seus produtos artesa-
nais. A Amaqueijo desempenha um papel fundamental ao unir esses produtores em torno de um
objetivo comum: a valorizacao do queijo Seridoense. Para atingir esse objetivo, a associacao esta
passando por um processo de certificacao junto aos 6rgaos sanitarios, um passo essencial para
pleitear o Selo de Indicacao Geografica (IG). A obtencao do selo reconhecera que o queijo produ-
zido na regido é Unico que atende a padrdes de qualidade, agregara valor ao produto e ampliara
seu alcance no mercado nacional.

Fazenda Caju: pioneirismo em certificacao

A Fazenda Caju, localizada no municipio de Ceara-Mirim, no Rio Grande do Norte, € um exemplo
do movimento em direcao a certificagao e ao reconhecimento nacional. O proprietario Marinho
de Souza optou por resgatar as raizes de sua familia e comecou a criar gado da raca Gir Leiteiro
em 2017, para produzir queijo artesanal.

Com o apoio do programa Leite & Genética do Sebrae e do Instituto BioSistémico (IBS), Marinho
alcancou a certificacao como queijeira modelo, tornando-se a primeira do Norte e Nordeste com
essa conquista. A certificagao permitiu que seus produtos recebessem o selo “Queijo Vivo”, indi-
cando a producao com leite cru e a preservacao de bactérias benéficas a saude humana.

Queijeira Galego da Serra: Resultados da modernizagao

A Queijeira Galego da Serra, localizada em Tenente Laurentino Cruz (RN), atualmente, processa
milhares de litros de leite diariamente e produz uma variedade de queijos, como de manteiga e
de coalho. Entretanto, para atingir tais resultados, a queijaria precisou adaptar-se as normas da
legislacao de queijos artesanais, mantendo a tradicao e o sabor feito manualmente. Além disso, a
Galego da Serra conquistou o Selo Arte, o que possibilitou o comércio em diversas regides do pais.

Fontes: Queijeiras artesanais. Sebrae. 2019. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Selo ARTE: tradicao,
cultura e regionalismo. Queijo Coalho Brasil. 2020. Sebrae; Embrapa. Queijos artesanais brasileiros. Embrapa. 2021.
Comercializacdo de queijos artesanais. Sebrae-SC. 2021. Fazenda Caju é referéncia com produgdo de queijo artesanal
certificado no Rio Grande do Norte. Instituto BioSistémico. 2022. Produtor do RN moderniza queijeira artesanal e
prova os sabores da inovacdo. Agéncia Sebrae. 2022. Regido do Seridé ganha associacdo de produtores de queijos
artesanais. G1. 2022. Selo ARTE: como conseguir e quais os beneficios?. Agrishow Digital. 2022. Sebrae; Embrapa.
Queijos artesanais: sabor regional que ganha o gosto nacional. Embrapa. 2023.
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https://www.sebrae.com.br/Sebrae/Portal%20Sebrae/UFs/RN/Anexos/queijeiras-artesanais-Boletim-Inteligencia-e-Tendencias-de-Mercado.pdf
http://www.queijocoalhobrasil.com/wp-content/uploads/2020/07/selo-arte-v2.pdf
http://www.queijocoalhobrasil.com/wp-content/uploads/2020/07/selo-arte-v2.pdf
https://www.embrapa.br/documents/10180/46878777/Guia+de+Neg%C3%B3cio+-+Queijos+Artesanais/ab459918-fb72-123a-a460-c30b56e3b7c9
https://www.sebrae-sc.com.br/observatorio/relatorio-de-inteligencia/comercializacao-de-queijos-artesanais
https://www.biosistemico.org.br/blog/fazenda-caju-e-referencia-com-producao-de-queijo-artesanal-certificado-no-rio-grande-do-norte/
https://www.biosistemico.org.br/blog/fazenda-caju-e-referencia-com-producao-de-queijo-artesanal-certificado-no-rio-grande-do-norte/
https://agenciasebrae.com.br/cultura-empreendedora/produtor-do-rn-moderniza-queijeira-artesanal-e-prova-os-sabores-da-inovacao/
https://agenciasebrae.com.br/cultura-empreendedora/produtor-do-rn-moderniza-queijeira-artesanal-e-prova-os-sabores-da-inovacao/
https://g1.globo.com/rn/rio-grande-do-norte/noticia/2022/08/27/regiao-do-serido-ganha-associacao-de-produtores-de-queijos-artesanais.ghtml
https://g1.globo.com/rn/rio-grande-do-norte/noticia/2022/08/27/regiao-do-serido-ganha-associacao-de-produtores-de-queijos-artesanais.ghtml
https://digital.agrishow.com.br/negociosoportunidades/selo-arte-como-conseguir-e-quais-os-beneficios
https://www.embrapa.br/documents/10180/46878777/Cat%C3%A1logo+Digital+Embrapa+Sebrae+Queijos+artesanais/11e74adf-4a98-4b6c-2ef0-502d0aa232dd
https://polosebraeagro.sebrae.com.br/
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/sustentabilidade/indicacao-geografica/o-que-e-indicacao-geografica-ig#:~:text=O%20registro%20de%20Indica%C3%A7%C3%A3o%20Geogr%C3%A1fica,seus%20similares%20dispon%C3%ADveis%20no%20mercado.
https://material.rn.sebrae.com.br/leite-genetica
https://www.gov.br/pt-br/servicos/obter-selo-arte-para-produtores-artesanais#:~:text=O%20que%20%C3%A9%3F,aliment%C3%ADcios%20elaborados%20de%20forma%20artesanal.

