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ABSTRACT

As for the production of the first cheeses in Brazil, there is no consensus in the literature, however, several
studies claim that the Portuguese were the pioneers in its implementation. There are several laws
regulating production in the country, which undergo constant changes over time, in order to ensure an
excellent quality product. Therefore, the objective of this study was to investigate whether artisanal cheese
productions have been meeting the requirements established by the legislation in force in Brazil. For this,
a systematic literature review study was carried out. To obtain the works, a search was made in the
databases of Scielo, Scopus, Web Of Science and Database of Theses and Dissertations (BDTD). The
selected works aimed to answer the following question: What are the difficulties that artisanal cheese
factories face in following the norms established by Brazilian legislation? The analysis of the results reveals
that the vast majority of small producers do not comply with the legislation regarding the production of
artisanal cheeses and point to the financial situation as the main reason, in view of the high costs of
obtaining tools that make it possible to produce 100% within of the standards. Finally, it is necessary to
adapt the current legislation to enable the entry of small businesses into the formal market, as well as a
training and training plan aimed at greater product safety.

RESUMO

Quanto a produgdo dos primeiros queijos no Brasil, ndo existe um consenso na literatura, porém, varios
estudos afirmam que os portugueses foram os pioneiros na sua implementagdo. Existem vérias leis
regulamentadoras da produgao no pais, as quais passam por constantes mudancas ao longo do tempo, a
fim de assegurar um produto de excelente qualidade. Diante disso, o objetivo do presente trabalho foi
investigar se as producoes de queijos artesanais vém atendendo as exigéncias estabelecidas pela legislagiao
em vigor no Brasil. Para isso, foi realizado um estudo de revisao sistematica da literatura. Para obtencio
dos trabalhos foi feita uma pesquisa nas bases de dados da Scielo, Scopus, Web Of Science e Banco de
Dados de Teses e Dissertagdes (BDTD). Os trabalhos selecionados visaram responder a seguinte pergunta
questdo: Quais as dificuldades que as queijarias artesanais enfrentam para seguir as normas estabelecidas
pela legislacdo brasileira? A analise dos resultados revela que a grande maioria dos pequenos produtores
ndo se adequam a legislagao referente a producao de queijos artesanais e apontam como principal motivo
a situacdo financeira, tendo em vista os elevados custos para obtencdo de ferramentas que possibilitem
fazer uma produgao 100% dentro das normas. Por fim, se faz necessaria uma adequacao da legislacao atual
para viabilizar a entrada de pequenos empreendimentos no mercado formal, bem como, um plano de
capacitacao e formacao que vise uma maior seguranca dos produtos.
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Introducao

H4 varios dados histoéricos relacionados as primeiras producoes de queijos no Brasil,
porém nao ha um consenso quanto ao periodo e local, o que se sabe é que muito provavelmente,
esse tipo de producao tenha sido trazido pelos portugueses (DIAS, 2010; BORELLI et al.,
2016). Atualmente no pais, ha uma grande diversidade de queijos, sejam provenientes da
fabricacdo industrial, ou mesmo da producdo artesanal. A principal diferenca entre esses
métodos € que no processo artesanal nao ha a etapa de maturacao, tendo em vista que o mesmo
geralmente é produzido a partir de leite cru (FEITOSA et al., 2003). Quanto a diversidade, o
processo de fabricagao é basicamente o mesmo e o que caracteriza o seu tipo sao: a origem do
leite; técnicas especificas de processamento; e o tempo de maturacao.

Na legislacao brasileira, o conceito de queijo é definido pela Portaria 146, de 07 de
marco de 1996, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA):

Entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que se obtém por separacdo
parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado) ou de
soros lacteos, coagulados pela acdo fisica do coalho, enzimas especificas de bactérias
especificas, de acidos organicos, isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso
alimentar, com ou sem agregacdo de substincias alimenticias e/ou especiarias e/ou
condimentos, aditivos especificamente indicados, substiancias aromatizantes e matérias
corantes (BRASIL, 1996, p. 2).

A implementacao do programa de Boas Praticas de Fabricacao (BPF) em queijarias
artesanais é fundamental, pois, traz beneficios para os produtores rurais de diversas formas,
principalmente na melhora da qualidade dos alimentos, evitando que estes oferecam perigos
de natureza fisica, quimica e biologica (BASTOS, 2008). Assim, a adocdao dessas praticas
garantira ao cliente que o produto alimenticio que ele est4 adquirindo possui um controle na
qualidade de producao e segue diretrizes higiénico-sanitarias. Portanto, a implantacao das
BPF’s traz beneficios evidentes, refletindo na elaboracao de produtos com melhor qualidade e
mais seguros (QUINTAO et al., 2013).

Tendo em vista os argumentos supracitados, o presente estudo objetiva investigar os
empecilhos que as queijarias do Brasil vém enfrentando para cumprir com as boas praticas de
producao, estabelecida na legislacao vigente, bem como, colaborar com a discussao em torno
da evolucao dos processos que visam a seguranca alimentar na producao destes produtos no

Pais.

Referencial Teorico

Legislacao brasileira para a producao de queijos artesanais

De acordo com a Regulamentacdo Legal Brasileira, alimentos artesanais de origem

animal sao aqueles produtos elaborados com matérias-primas obtidas de producao prépria ou
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de origem determinada, que se utiliza de técnicas predominantemente manuais, adotadas por
individuos que tenham o dominio integral do processo produtivo e o produto final é
individualizado, genuino e mantém a singularidade e as caracteristicas tradicionais, culturais
ou regionais (BRASIL, 2019a). Quanto ao queijo artesanal, a mesma define como aquele que é
elaborado por métodos tradicionais, com vinculacdo e valorizacdo territorial, regional ou
cultural, a partir do protocolo de elaboracao especifico, estabelecido para cada tipo e variedade
(BRASIL, 2019b).

Nao sao considerados queijos artesanais aqueles fabricados em inddustrias, que durante
sua elaboracao, o leite passa pelo processo de pasteurizacdo e padronizacao e conta com o
incremento de um fermento comercial, que tem como finalidade a padronizacdo do produto
(CISLAGHI; BADARO, 2021). Durante o processo da fabricacio de queijos artesanais, nio
existe padronizacao de processo e nem de produto e isso faz com que cada queijo seja tnico.
Dessa forma, se preserva o saber fazer, a singularidade e a diversidade. Ao utilizar leite cru, a
fabricacdo artesanal produz queijos tipicos da regido, com caracteristicas sensoriais
decorrentes da microbiota endégena que se desenvolve no queijo. A histéria de uma regiao
produtora tradicional é revelada com o modo de producao, com as caracteristicas do solo, do
clima e outros tantos fatores e processos que criam o chamado terroir (MATOS; LA ROVERE,
2020). Segundo Bottelli (2020), terroir se trata de um termo de origem francesa, que tem sido
cada vez mais aceito para queijos, e esta relacionado ao territorio e ao ambiente particular de
uma regiao, o que ira expressar a qualidade, tipicidade e identidade de um produto.

Entretanto, no ambito da manutencio de sua qualidade, ao longo do tempo, os
produtos relacionados a queijos artesanais passaram por uma série de regulamentacoes.
Segundo Cintrao (2016), a partir de 1950 uma Lei Federal estabeleceu um Servico de Inspec¢ao
Federal - SIF e a obrigatoriedade de fiscalizacdo sanitaria de todos os produtos de origem
animal, entre os quais, se incluem o leite e os queijos, que passaram a ser regulados pelo
RIISPOA - Regulamento de Inspecdo Industrial de Produtos de Origem Animal. Baseada em
métodos industriais de producao em maiores escalas e tendo em vista o controle de possiveis
riscos de contaminacdo, essa regulamentacao sanitaria prescreve instalacoes, equipamentos,
técnicas e procedimentos que precisam ser seguidos para que a producdo e comercializacao
sejam autorizadas legalmente. Devido a obrigatoriedade do selo de Servico de Inspecao Federal
que sb era emitido apos a fiscalizacdo por esse 6rgao Federal, a regulamentacao de 1950 foi
responsavel por impor barreiras, dificultando assim a comercializacao fora do estado que é
produzido (BRASIL, 1950).

Em 1952, o Decreto de n° 30.691, assinado por Getulio Vargas, regulamentou a
producao industrial e sanitaria de produtos de origem animal, onde especificou-se que,
queijarias s6 poderiam funcionar quando estivessem filiadas a algum entreposto de laticinio.
Sendo essa promulgacao que estabeleceu um periodo de no minimo trés dias para a destinacao

do queijo minas feito a partir do leite pasteurizado e oito para os queijos curados (BRASIL,
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1952). J4 em 1962, o Decreto de n° 1.255, assinado pelo entdo Presidente Tancredo Neves,
alterou o Decreto de n° 30.691, anulando as modificacoes introduzidas ao RIISPOA (BRASIL,
1962). No entanto, a nova diretriz de 1962 reajustou o periodo minimo de tempo de queijos
curados para 10 dias (BRASIL, 1962). Assim, as normas iniciais relacionadas aos produtos de
origem animal, em especifico ao queijo minas, ficaram mais rigidas (ARAUJO et al., 2020).

No ano de 1989 foi criada a Lei Federal de n°. 7889, que da autonomia aos municipios
e estados para que possam criar seu modelo de inspecdo, ou seja, todo estabelecimento que
conta com atividades relacionadas a producao de alimentos de origem animal pode estar
registrado em algum 6rgao de inspecao, seja Federal, Estadual ou Municipal. Esta lei também
da autonomia aos municipios e estados para estabelecer os requisitos técnicos e estruturais
para que tais estabelecimentos facam parte do servico. Porém, a comercializacao dos produtos
fica restrita ao territoério do 6rgao regulamentador (BRASIL, 1989; FACIN, 2011). Durante a
década de 1990, especificamente no ano de 1996, foi promulgada a Portaria n°. 146, que
aprovou o regulamento técnico de identidade e qualidade dos produtos lacteos. Tal portaria
preconizou que o leite utilizado na fabricacdo de queijos necessita ser higienizado por meios
mecanicos e submetido a pasteurizacao ou tratamento térmico equivalente (BRASIL, 1996). S6
a partir do ano 2000, a resoluciao n° 7 do MAPA previu a normatizagao sobre a producao de
queijos artesanais. Nessa resolucdo foi determinado oficialmente os critérios de
funcionamento e de controle da producao de queijos junto ao Servico de Inspecao Federal (SIF)
(BRASIL, 2001).

No ano de 2010 foi sancionado o Decreto n° 7.216, assinado pelo entdo Presidente da
Reptblica, Luiz Inicio Lula da Silva, onde apresentou inovagoes significativas. O decreto deu
liberdade para que estados e municipios também pudessem ter o poder de agir na fiscalizacao
dos produtos de origem animal, e em contrapartida os 6rgaos fiscalizadores teriam que ser
reconhecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (BRASIL, 2010). Em
15 de dezembro de 2011 foi criada a Instrucdo Normativa n°57, que entre suas atribuicoes,
permite que queijos artesanais fabricados de leite cru passem por um intervalo de tempo
menor do que 60 dias, desde que essa reducao do periodo de maturacao nao interfira na
qualidade do produto final (BRASIL, 2011). J4 em 77 de agosto de 2013, a criacao da Instrucgao
Normativa n°30, descrita no artigo 2, determinou que:

A producao de queijos elaborados a partir de leite cru, com periodo de maturacao
inferior a 60 (sessenta) dias, fica restrita a queijaria situada em regiao de indicacao geografica
registada ou tradicionalmente reconhecida e em propriedade certificada como livre de
tuberculose e brucelose, de acordo com o disposto no Programa Nacional de Controle e
Erradicacao da Brucelose e Tuberculose Animal (PNCEBT), ou controladas para brucelose e
tuberculose pelo Orgdo Estadual de Defesa Sanitaria Animal, no prazo de até trés anos a partir
da publicacdo desta Instrucao Normativa, sem prejuizo das demais obrigacoes dispostas em

legislacao especifica (BRASIL, 2013, s. p.).
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O Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA) do decreto N 30.691, de 29 marc¢o de 1952 ficou em uso durante 65 anos. No
entanto, devido aos novos panoramas de mercado interno do Brasil e mundial, tal regulamento
foi atualizado no Decreto n°. 9.013, publicado no dia 29 de mar¢o de 2017. Para Modesto
Janior e Oshiro (2017), a publicacdo de uma nova regulamentacdo era algo pleiteado por
diversos setores, como os estabelecimentos de pequeno porte que reivindicavam uma
legislacao mais flexivel para viabilizar suas produgoes, e os estabelecimentos de grande porte
que defendiam uma maior autonomia quanto a inspecao.

No dia 14 de junho de 2018, foi criada a Lei n° 13.680, que é responsavel por alterar a
Lei n°® 1.283 de 1950. Esta lei usa dos atributos do Art. 10-A, para permitir que produtos
alimenticios artesanais sejam comercializados fora do seu estado de origem e em
contrapartida, os produtos devem passar por inspec¢ao dos érgaos publicos de saude. Portanto,
o0 Art. 10-A afirma que em todo territério nacional, o queijo artesanal sera identificado por um
selo tinico denominado “ARTE” (BRASIL, 2018). A IN 67/2019 determina ao produtor quais
documentos e normas necessirios para apresentar aos Orgdos Estaduais de Defesa
Agropecuéria, os quais sao responsaveis pela concessao do selo. Além disso, esta norma
determina as exigéncias para cada estado e do Distrito Federal. Em descumprimento ou nao
do atendimento das normas minimas estabelecidas, a IN 67 determina que seja cancelada a
concessao do selo (BRASIL, 2019c¢). Ainda em 2019, direcionado aos fornecedores de matéria
prima para producao de produtos lacteos artesanais, foi criada a Instru¢ao Normativa n° 73,
que tem como principal objetivo instituir em todo pais o Regulamento de Boas Praticas

Agropecudrias, que é necessario para obtencao do selo ARTE (BRASIL, 2019d).

Material e Métodos

O presente artigo trata-se de uma Revisao Sistematica da Literatura, realizada entre
junho e agosto de 2021. Segundo Costa e Zoltowski (2014), tal procedimento permite
maximizar a busca, pois oferece ao pesquisador um suporte para encontrar e analisar os
estudos de maneira organizada. A pesquisa possui carater exploratoria descritiva, cujo
delineamento se baseou nas seguintes recomendacoes cientificas: a) defini¢do da problematica
e proposta de revisdo; b) elaboraciao do formulario de registro; c) definicao das equacoes de
pesquisa (descritores e combinacoes) e identificacao das fontes; d) ambito da pesquisa (tipo de
material e periodo); d) critérios de inclusao e exclusao; e) identificacado, avaliacao da qualidade
e selecao de estudo primario por juizes; f) extracao de dados, analise e sintese dos resultados
(DE-LA-TORRE-UGARTE-GUANILO; TAKAHASHI; BERTOLOZZI, 2011; GALVAO;
PEREIRA, 2014).

Foi considerado o resgate de estudos publicados entre os anos 1996 e 2021. Esse recorte
historico objetiva analisar o comportamento dos produtores de queijos artesanais frentes as

legislacOes apos a diminuicao da TEC (Tarifa Externa Comum), que aconteceu em 1995, e que
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tinha o intuito de uniformizar os impostos para mercadorias importadas, o que acarretou em
uma grande oferta de produtos de vindo de outros paises (REZENDE, 2000).

A busca dos estudos se deu nas bases de dados da Scielo, Scopus, Web of Science e
Banco de Dados de Teses e Dissertacoes (BDTD). Nos campos de buscas foi utilizada uma
combinacio com os seguintes termos indexadores: “legislacao de queijos artesanais”; “normas
de queijos artesanais”; “regulamentacdo de queijos artesanais”. Tais termos também foram
utilizados no idioma inglés (Scopus e Web of science) e interligados pelo conectivo OR.

Os critérios de inclusao dos estudos foram: artigos de conhecimento teérico-empirico,
dissertacoes, teses, estudos nacionais e experiéncias que atendiam o escopo da pesquisa. Ja os
critérios de exclusao foram: estudos de revisao, repeticoes, trabalhos internacionais, e que nao
atendiam o objetivo desse estudo. Tais critérios objetivaram responder a seguinte pergunta
norteadora: Quais as dificuldades que as queijarias artesanais enfrentam para seguir as
normas estabelecidas pela legislacao brasileira?

Apbs a busca, foram encontrados 115 estudos, no entanto, foram identificadas 25
repeticoes, as quais foram eliminadas, restando assim, 9o trabalhos. A triagem foi iniciada com
a leitura dos titulos, e a partir disso, foram excluidos 74 trabalhos que nao atenderem o escopo
da pesquisa. Posteriormente, realizou-se a leitura dos resumos, onde foram identificados 4
trabalhos que nao apresentaram aderéncia com o estudo. Por fim, foi realizada a leitura na
integra, e a partir disso, foram selecionadas 7 experiéncias que apresentaram alinhamento com

os critérios de inclusao, e serao utilizas na presente revisao (Figura 1).
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Busca dos trabalhos publicados entre os anos de 1996 @ 2021,
publicados nas bases da Scielo, Scopus, Wb OF Science @ BDTD,

r

L
| 113 estudos

L
50 estudos

Exclusio de estodos de
repetidas = 25

Estudos excluidos: 74

Leitura dos titulos l

Critérios: nio atenderam

o objetivo da pesquisa.
] it 16 estudas
Leitura dos resumos

Estudos exeluides: &
Critérios: nio atenderam

Y

o objetrvo da pesquisa,
Leitura na integra 12 estudos l

Estudos excluidos: 5
Critérios: nio atenderam

o objetivo da pesquisa.

v

Selegio de 7 experiéncias gue relatam as difieuldades gque as
gueljarias artesanais enfrentam para atender a legislagio
brasileira.

Fonte: Dados da Pesquisa (2021).

Resultados e Discussiao

A selegdo de 7 experiéncias, numa amplitude de 24 anos, evidencia a escassez de
estudos voltados ao debate do cumprimento da legislacao por queijarias artesanais no Brasil.
Dentre os estudos selecionados, identificou-se caracteristicas gerais como: maior propensao
de experiéncias realizadas nas regides Sul e Sudeste do pais; uso de questionarios e entrevistas
durante os procedimentos metodolégicos; e resultados que demonstram falhas no

cumprimento da legislacao (Quadro 1).

Quadro 1. Perfil geral dos estudos selecionados.

Autor(es)/ano Local do estudo Metodologia Tipo de Principais resultados
documento
Pinto et al. (2009) Serro/MG -Questionario; Artigo -A maioria das queijarias
-Entrevista; atendem as leis estaduais;
-Anélise de dados; -Os  manipuladores  se
-Abordagem encontravam em condi¢des
quali-quantitativa. sanitdrias insatisfatérias.
Vidal (2011) Natal/RN -Entrevista; Dissertagio | -Ordenha precdria;
-Anélise de dados; -Limpeza dos utensilios ndo
-Abordagem atendiam a legislagdo;
quali-quantitativa. -Seguranga alimentar dos
queijos comprometida,
tendo em vista o nio
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cumprimento das anélises

microbiolégicas e fisico-
quimicas.

Almeida et al. (2012) | Montes Claros/MG | -Questiondrio; Artigo -Contaminantes
-Abordagem identificados na analise
quali-quantitativa. microbiolégica estavam

acima do recomendado pela
legislag@o;

-Inexisténcia das  boas
praticas durante a
fabricagéio dos queijos.

Carvalho, Lindner, Seara/SC -Questionario; Artigo -100% dos queijos

Farifia, (2015) -Abordagem fabricados com leite cru;
qualitativa. -Os produtores

desconheciam as exigéncias
da legislagdo.

Tesser et al. (2016) Cantuquiriguagu/PR | -Questiondrio; Artigo -Falta de certificagdo livre
-Estudo de caso. de tuberculose e brucelose;

-Inexisténcia de anélises da
qualidade do leite;
-Inexisténcia do controle
dos manipuladores.

Santos et al. (2017) Uberaba/MG -Questionario; Artigo -A  maior parte dos
-Entrevista; produtores nao
-Anélise de dados; participaram  de  algum
-Abordagem treinamento, no entanto, os
quali-quantitativa. mesmos demonstraram

interesse;

-As queijarias nio
atenderam as exigéncias da
Lei Estadual n°19467 de
2011.

Nunes (2019) Blumenau/SC -Entrevista; Dissertagdo | -Pequenos produtores
-Estudo de caso; familiares se sentem
-Abordagem marginalizados;
quali-quantitativa. -Falta de apoio

governamental;

-A produgdo do queijo tipo
Kochkase ndo atendeu as
exigéncias sanitérias.

Fonte: Dados da pesquisa (2021).

No que tange a seguranca da agua utilizada nas queijarias, a mesma tem sido

negligenciada. Tesser et al. (2016) ao realizarem um estudo em 17 propriedades rurais,

localizadas em Cantuquiriguacu/PR, observaram que os produtores retiram a agua de pocos

artesianos, porém nao realizam o tratamento adequado (com cloro). Resultado semelhante foi

obtido por Santos et al. (2017), que verificaram em 15 propriedades de Uberaba/MG que esse

tratamento nao é realizado. J4 em Seara/PR, Carvalho, Lindner e Farifia (2015) observaram

que os 12 produtores avaliados sb realizaram a cloracao da dgua em casos confirmados de

contaminacao. Tais condutas vao de encontro ao guia de Boas Praticas de Fabricacao de queijos

artesanais, que preza pela qualidade da agua utilizada no processo desde a sua obtencao até o

destino final, e que para garantir a qualidade da 4gua, essa deve passar por cloracao (EMATER,

646




DIVERSITAS JOURNAL. Santana do Ipanema/AL, 7(2), 2022

2008). O estudo elaborado por Almeida et.al. (2012) foi o tnico estudo feito em que todas as
amostras de dgua coletadas estavam dentro dos padroes exigidos pela legislacao.

Atualmente, para a producao de queijo a partir de leite cru, o regulamento vigente
orienta que a propriedade seja certificada contra as zoonoses (BRASIL, 2013). No entanto,
Carvalho, Lindner e Farifia (2015) observaram que nenhuma das 12 propriedades avaliadas
realizaram o controle da brucelose, tuberculose e mastite. Das 17 propriedades avaliadas por
Tesser et al. (2016), 76% realizaram esse controle por meio de uma vacinagdo anual, porém,
nenhuma destas possuiam a certificacao. Ainda nestas propriedades, ndo existia um programa
de controle da mastite implementado. Tais controles sio fundamentais para a seguranca
alimentar, e de modo geral, as regras estabelecidas pela Instrucdo Normativa n° 62, de 29 de
dezembro de 2011 também foram descumpridas (BRASIL, 2011).

Em estudos que tratavam das estruturas das queijarias, Vidal (2011), Santos et al.
(2017) e Tesser et al. (2016) observaram resultados semelhantes como instalacoes fora das
regras estabelecidas pela legislacdo vigente. Em relacdo as ferramentas utilizadas na producao,
notou-se que nem todos os produtores faziam o uso de utensilios feitos de material permitido
e recomendado pela legislacao. Pinto et al. (2009) afirmam que é comum uma grande parte
dos produtores de queijos artesanais fazerem o uso inadequado de utensilios como os de
madeira.

Vidal (2011), Almeida et al. (2012), Tesser et al. (2016) notaram que os produtores nao
tinham dominio das diretrizes dos programas de Boas Praticas de Fabricagao. Nesse sentido,
Carvalho, Lindner e Farifa (2016) ressaltam que apenas uma pequena parte dos produtores
realizam algum treinamento. Segundo Tomich et al. (2005), o conhecimento das boas praticas
é essencial pois se tratam de um conjunto de normas empregadas em produtos, processos,
servicos e edificacoes, que visam a promocao e a certificacdo da qualidade e da seguranca do
alimento.

Em todas as experiéncias avaliadas, nenhum dos produtores utilizou leite pasteurizado
na producao dos queijos, sendo preferencialmente utilizado o leite cru. A legislacdo permite
que sejam comercializados queijos feitos de leite cru, desde que passem por 60 dias de
maturacdo, porém, nenhum produtor respeitou este tempo. Segundo Nunes (2019), a
producdo de queijo tipo Kochkase é feita a partir do leite cru, seguindo as tradicoes da regiao,
entretanto, esse modo de fabricagdo vai contra a determinagao do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), o que se torna um entrave para a comercializacao do
produto no mercado formal. Foi consenso entre os 12 produtores de queijo do tipo Kochkase,
de Blumenau/SC, a inviabilidade de se tornar um produtor formal, devido a necessidade de
altos investimentos e sobretudo, a alteracao da cultura tradicional da regiao transmitida ao
longo de geracoes a respeito dos saberes e fazeres (NUNES, 2019).

Ao findar as analises das experiéncias, nota-se um abismo entre as exigéncias da

legislacao e a realidade dos produtores. Santos et al. (2017) por exemplo, concluem que o queijo
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produzido na regiao de Uberaba/MG nao atende aos padroes exigidos. O mesmo se aplica aos
produtores da cidade de Seara, em Santa Catarina (CARVALHO; LINDER; FARINA, 2015).
Em Cantuquiriguacu/PR, além dos queijos, os locais de producao estavam fora do padrao
(TESSER et al., 2016). Em Natal, Vidal (2011) observou que a producao do queijo artesanal
acontecia de forma precéria e também nao atendia as exigéncias da lei. E por fim Nunes (2019)
relata que a producao de queijos Kochakase de Blumenau/SC vai de encontro a legislacao, pois,
devido aos altos custos envolvidos na sua fabricac¢ao, os produtores nao conseguem se adequar
as exigéncias da legislacao.

Ao analisar os resultados, é possivel compreender melhor as dificuldades vivenciadas
pelos pequenos produtores, pois, além de possuirem o desafio diario de manter as tradi¢des na
fabricacdo do queijo, sdo submetidos a um conjunto de normas fiscalizadoras, que nao
diferencia o pequeno do grande produtor. Devido a escassez de incentivo, suporte para a
legalizacao e capacitacao, fatos esses relatados por varios produtores, tem-se tornando inviavel
financeiramente cumprir as exigéncias estabelecidas em lei, o que faz com que estes sejam

reféns do proprio negdcio.

Consideracoes Finais

A partir da analise dos estudos, ficou evidente as duas extremidades relatadas: a
realidade de grande parte dos produtores e a legislacdo vigente. Devido a auséncia de uma
legislacao voltada a producao artesanal de queijos, tem-se tornado inviavel a adequacao para
grande parte dos produtores, os quais nao dispée de maiores recursos financeiros para os
investimentos. Ou seja, grande parte dos produtores de queijos artesanais analisados nao
seguem as normas recomendadas pela legislacao por falta de capital financeiro.

Quanto as questoes das boas préaticas de fabricagao (BPF), grande parte dos produtores
ndo portavam condicoes adequadas de manejo e instalagdes, e as consequéncias foram
evidenciadas nos altos indices de contagem microbiana. Logo, as producoes de queijos
artesanais nas propriedades analisadas nao vém atendendo a legislagao.

Em funcdo da importancia econdémica, do mercado existente e manutencdo dos
aspectos culturais e de tradicao dos territorios, percebe-se que é importante e urgente a ado¢ao
de politicas ptiblicas que estimulem a formalizacao das queijarias artesanais. Da mesma forma,
¢ estratégica uma adequacao da legislacao atual para viabilizar a entrada no mercado formal
de pequenos empreendimentos, bem como um plano de capacitacao e formacao que vise uma
maior seguranca dos produtos.

Por fim, as questdes abordadas neste estudo anseiam levantar um debate sobre o tema,
colaborando dessa forma, com futuros trabalhos. Enfim, almeja-se contribuir com a literatura
cientifica ao auxiliar na ampliacao de experiéncias sobre a legislacao voltada a producao de
queijos artesanais. No entanto, a tematica nao se esgota, e para maior aprofundamento,

recomenda-se a realizacao de novos estudos abrangendo um maior niimero de bases dados.
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