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Resumo. O queijo de coalho é considerado artefato cultural do Nordeste brasileiro. Popular e versatil, é capaz de
satisfazer diferentes grupos econdmicos, sociais e étnicos. Este estudo tem por objetivo analisar o perfil de comer-
cializagio do queijo de coalho, do tipo artesanal e industrial, de produgio local no municipio de Morada Nova-CE.
A metodologia consistiu na pesquisa do tipo observacional e transversal, com controle comparativo de grupos di-
ferentes sem modelo padrdo. A coleta de dados foi realizada por meio de um questiondrio-observacdo aplicado em
supermercados e comércios classificados pelo porte, tipo, origem e marca do queijo comercializada, e a exposi¢do
na gondola. Foram visitados 20 estabelecimentos comerciais distribuidos nos 16 bairros da sede do municipio, con-
templando diferentes perfis de consumidores. Os resultados evidenciaram que a totalidade dos estabelecimentos
visitados comercializam o queijo de coalho de produgao local, distribuindo-se a oferta nos tipos artesanal e indus-
trial em 85% e 50% respectivamente. Os queijos de coalho de produgdo externa ao municipio representam apenas
10% de oferta no comercio local. O queijo de coalho de produg¢ao local possui alta aceitagdo pelos moradanovenses,
sendo o de fabricacdo industrial mais comumente encontrado nos supermercados e de fabricacio artesanal nos mi-
crocomércios, pois independente do processo de fabricac@o se industrial ou artesanal o queijo de coalho fabricado
no préprio municipio € capaz de alcangar diferentes grupos sociais.

Palavras-chaves: Derivado lacteo. Queijo artesanal. Queijarias.

LOCAL PRODUCTION AND TRADE OF COALHO CHEESE IN
MORADA NOVA - CEARA

Abstract. Coalho cheese is considered a cultural artifact of Northeastern Brazil. Popular and versatile is able to satisfy different
economic, social and ethnic groups. This study aims to evaluate the consumption profile of coalho cheese, of the artisanal and
industrial type, of local production in the municipality of Morada Nova-CE. The methodology consisted of observational and
cross-sectional research with comparative control of different groups without a standard model. Data collection was carried out by
means of an observational questionnaire applied in supermarkets and shops classified by the size, type, origin, and brand of the
cheese sold, and the central exposure. Twenty commercial establishments were visited, distributed in the 16 districts seat of the
municipality’s, covering different consumer profiles. The results showed that all establishments visited commercialized the coalho
cheese of local production, with 85% and 50% of the offer in artisanal and industrial types, respectively. The coalho cheeses
produced outside the municipality represent only 10% of supply on the local market. Locally produced coalho cheese is highly
accepted by locals, being industrially manufactured, most commonly found in supermarkets, and artisanal in commercial stores
because regardless of the manufacturing process, if industrial or artisanal, the coalho cheese manufactured in the city itself is
capable of reaching different social groups.

Keywords: Dairy products. Artisanal cheese. Cheese shops.

1 INTRODUGAO

A prética do consumo estd interligada a vérios fato-
res e estimulos que interferem na escolha por parte do
consumidor, tais como suas experiéncias e tudo o que
pensa, sdo vdrias etapas, iniciadas pelo desejo e expec-
tativas, seguidas pela busca das op¢des disponiveis, jul-
gamento, ato da compra, inclusive uma avalia¢do pes-

soal sobre sua experiéncia com determinado alimento.
A influéncia no poder de decisdo do consumidor pode
ser motivada por causas internas ou externas, as influén-
cias internas s@o conhecidas e estdo relacionadas ao so-
cial, psicoldégico e ainda a situagdo especifica no mo-
mento da aquisicdo, como o estado emocional. As cau-
sas sociais incluem cultura, familia e grupos de referén-
cia, e as psicoldgicas estdo vinculadas a li¢des e estilo

Conex. Ci. e Tecnol. Fortaleza/CE, v.15, 1-8, €021033, 2021 1
Artigo submetido em 07 jul. 2021 e aceito em 04 out. 2021


maiaramagnaalmeida@gmail.com
marlene@ifce.edu.br

PRODUCAO E COMERCIO LOCAL DE QUEIJO DE COALHO EM MORADA NOVA — CEARA

de vida, motivagdes, etc (DIOGENES] 2017).

O estudo sobre a pritica do consumo ocupa rele-
vante posicdo entre as mais diversas culturas e isso se
d4, pelo entendimento que essa primitiva ago traz pos-
siveis trocas de informagdo entre produtor e consumi-
dor, com significado positivo e negativo entre ambas as
partes, como produzir e consumir € mais recentemente
a de construir no ato do consumo, no sentido de exter-
nar uma identidade (BARBOSA; CAMPBELL) 2006)
e com isso promover o desenvolvimento local, regional
entre outras acoes.

Existem relatos que a origem da produgao de queijo
no Brasil, se deu no final do século XVI em Salvador,
Bahia, queijos cujo leite, matéria-prima principal, era
de ovelha, vaca e cabra. A técnica se expandiu para os
demais estados, como Minas Gerais, Pernambuco, Para,
dentre outros, e essa disseminagdo entre os estados foi
responsavel pela origem de queijos com caracteristicas
diferentes, sejam estas sensoriais, fisico-quimicas e mi-
crobioldgicas (ARA(JJ O et al., [2020).

O queijo € considerado o derivado lacteo popular-
mente mais aceito, seu valor nutricional e sabor caracte-
ristico justificam essa preferéncia por parte do consumi-
dor. O queijo de coalho € considerado patrimdnio cultu-
ral do Nordeste brasileiro permanecendo fortemente in-
corporado a rotina dos nordestinos, constituindo-se em
um alimento tipico da regido. O estado do Ceard é um
dos principais produtores, juntamente com os estados
de Pernambuco, Rio Grande do Norte e Paraiba. No
estado do Ceard, se destaca pela alta produgdo e con-
sumo ganhando visibilidade (SILVA; SANTOS; SOA-
RES| 2019).

O queijo de coalho possui sabor singular, estd pre-
sente nas diferentes refei¢bes, petiscos e receitas do
nordestino, ¢ destaque entre os queijos artesanais de
fabricagdo e consumo legitimamente regional. As ca-
racteristicas popular e versatil fazem com que o queijo
de coalho seja capaz de satisfazer diferentes grupos
econdmicos, sociais e étnicos (ALMEIDA; JI:TNIOR;
GUERRA| 2013).

A valorizacdo dos tragos regionais € a principal ca-
racteristica que costuma atrair os consumidores de pro-
dutos artesanais. Nesse sentido, mais de 25 mil tonela-
das de queijo ou requeijao artesanais sdo vendidas pe-
los produtores diretamente ao consumidor final e mais
de 70 mil toneladas desses produtos sdo vendidas a in-
termedidrios, que fazem a distribuicdo aos comércios
(TAVARES et al.,2019).

O consumo de alimentos artesanais ¢ uma pratica
tradicional da maioria dos estados brasileiros, e o queijo
é um exemplo disso, pois 0 seu consumo estd direta-
mente associado a cultura local e a tentativa de preser-

var caracteristicas peculiares da regido. O processo de
producdo e as caracteristicas da matéria prima também
constituem importantes fatores que influenciam na qua-
lidade dos queijos artesanais (LIMA et al., [2017).

Segundo o artigo 373 do capitulo V do Regulamento
da Inspe¢do Industrial e Sanitdria de Produtos de Ori-
gem Animal (RIISPOA):

“Queijo € o produto lacteo fresco ou maturado que se ob-
tém por meio da separacio parcial do soro em relacdo ao
leite ou ao leite reconstituido integral, parcial ou total-
mente desnatado - ou de soros lacteos, coagulados pela
acdo do coalho, de enzimas especificas, produzidas por
microrganismos especificos, de acidos organicos, isola-
dos ou combinados, todos de qualidade apta para uso ali-
mentar, com ou sem adi¢do de substancias alimenticias,
de especiarias, de condimentos ou de aditivos” (BRA-
SIL, 2017, Art. 373).

A Lei n° 13.860, de 18 de julho de 2019 define o
queijo artesanal

“Considera-se queijo artesanal aquele elaborado por mé-
todos tradicionais, com vinculagao e valorizacao territo-
rial, regional ou cultural, conforme protocolo de elabo-
ragdo especifico estabelecido para cada tipo e variedade,
e com emprego de boas praticas agropecudrias e de fa-
bricag@o. O queijeiro artesanal é responsével pela identi-
dade, pela qualidade e pela seguranga sanitaria do queijo
por ele produzido e deve cumprir os requisitos sanitdrios
estabelecidos pelo poder publico. Pardgrafo tnico: O
tempo de cura do queijo feito a partir de leite cru é defi-
nido com base no processo tecnoldgico de produgdo de
cada variedade de queijo, de acordo com suas caracteris-
ticas.” (BRASIL|[2019] Art. 1°e 2°).

No mercado de derivados lacteos do Brasil, é possi-
vel distinguir os queijos com base nas suas caracteris-
ticas e processo de produgdo, definindo-se como queijo
de coalho o produto obtido da coagulacdo do leite pas-
teurizado com coalho ou com outras enzimas coagu-
lantes adequadas; o queijo de manteiga que é obtido
por meio da coagulacdo do leite pasteurizado e a ativi-
dade de 4cidos orgénicos, atingindo uma massa desso-
rada, fundida e com acréscimo de manteiga de garrafa;
o queijo minas frescal € o queijo ndo prensado, salgado,
ndo maturado resultante da coagula¢do enzimadtica do
leite pasteurizado com coalho ou com outras enzimas
coagulantes adequadas, entre outras defini¢des de quei-
jos que sdo disponiveis no mercado brasileiro de deri-
vados lacteos, como queijo ricota, queijo prato e queijo
provolone (BRASIL} 2017).

No municipio de Morada Nova, Cear4, Brasil, estd
instalada a maior industria de derivados lacteos da re-
gido Nordeste do Brasil, a Betania Lacteos, uma impor-
tante fonte de emprego e renda que possui seis fabricas
na Regido, sendo responsdvel por mais de 2 mil opor-
tunidades de empregos diretos, presente em mais de 55

Conex. Ci. e Tecnol. Fortaleza/CE, v.15, 1-8, €021033, 2021 2



PRODUCAO E COMERCIO LOCAL DE QUEIJO DE COALHO EM MORADA NOVA — CEARA

mil pontos de vendas (GIR3aO, 2020). E sede ainda, das
micro industrias de derivados lacteos Dona Socorro e
Laticinios Karina, esta tltima atua desde 2009. A pro-
ducdo de queijo no municipio de Morada Nova, por sua
vez ndo se limita apenas ao ramo industrial, sendo uma
atividade bastante executada por pequenos produtores e
queijarias. A cidade conta com pelo menos, 10 peque-
nos produtores de queijo, que possuem essa atividade
como a principal fonte de renda para algumas familias.

Diante do exposto, o objetivo dessa pesquisa € ava-
liar o perfil de consumo no municipio de Morada Nova-
CE, na categoria derivados lacteos, no quesito queijo,
relacionando a compra e consumo do queijo de coalho,
do tipo artesanal e industrial, de producdo local pelos
moradonovenses.

2 METODOLOGIA

De acordo com |Gonzilez| (2020), o pesquisador
encontra-se em um lugar privilegiado na pesquisa qua-
litativa, em pleno exercicio e plenitude do abstrato. O
acontecimento que ele observa, e expde as agdes rea-
lizadas por seres humanos resume as dimensdes socio-
simbdlicas, referidas & maneira como o pesquisador se
reconhece e se apresenta diante dos outros. O efeito
da absorcdo das diferentes condi¢cdes em que os fatos
acontecem, contribui e contextualiza todos os proces-
sos sensoriais, afetivos e mentais que se interligam a re-
alidade formada pelas condi¢des sociais, econdmicas,
geograficas, culturais, histdricas, tecnoldgicas e tantas
outras.

O estudo observacional é caracterizado pela pes-
quisa cientifica, quando o pesquisador apenas observa
de forma esquematizada e sistemdtica, sem nenhuma
interferéncia pessoal nos acontecimentos estudados, as
observagdes sdo registradas e esses dados servem como
base para as descri¢des e andlises por parte do pesqui-
sador (GILL[2019).

Segundo (ZANGIROLAMI-RAIMUNDO;
ECHEIMBERG; LEONE, [2018), os estudos ob-
servacionais apresentam quatro tipos de desenhos,
sendo a pesquisa de corte transversal aquela que tem
como objetivo, adquirir dados confidveis e fidedignos a
realidade estudada, a fim de possibilitar que o pesqui-
sador elabore conclusdes veridicas, promovendo novas
chances, que podem instigar novas pesquisas sendo de
grande utilidade para estudos descritivos.

A pesquisa transversal, também definida como sec-
cional, ou de prevaléncia, caracteriza-se por sua realiza-
¢do e andlise em um unico momento, onde o pesquisa-
dor analisa as varidveis seja de individuos, situa¢des ou
outros dados de seu interesse, permitindo a observagao
direta por parte do pesquisador, a coleta de informa-

¢des rapida, sem necessidade de acompanhamento das
acoes. Esse estudo unicamente descritivo e observaci-
onal possui importante relevancia, utilizado em muitos
paises a fim de tornar conhecido caracteristicas de seus
habitantes em determinados momentos e situacdes e re-
lacionar a fatores a serem analisados (HOCHMAN et
al.| 2005).

A metodologia utilizada para a execugdo deste tra-
balho consistiu na pesquisa de campo, sem intervengao
ou manuseio, apenas observacional e transversal, pois
foi realizada em um tdnico momento, sem a necessidade
de acompanhamento ao longo do tempo (SEVERINO,
2013)). Quanto ao tipo de controle adotado foi utilizado
o controle comparativo, usando a comparagdo de gru-
pos diferentes, onde ndo ha presenca de um modelo pa-
drao (HOCHMAN et al., [2005)).

O local de realizacdo do estudo foi o municipio de
Morada Nova, situado na regido do Vale do Jaguaribe,
no estado do Ceara, de clima semiarido recebendo a de-
nomina¢do de Terra do Vaqueiro, que estd associada a
tradicdo festiva do municipio. A cidade foi fundada em
2 de agosto de 1876, possui drea de 2.779,23 km? e
apresenta a pecudria como importante atividade lucra-
tiva que fornece matérias-primas para o abastecimento
de agroindustrias, em especial o leite para laticinios de
micro, pequeno, médio e grande porte (Prefeitura De
Morada Noval [2020). Atualmente, o municipio conta
com uma populacdo média de 61.548 habitantes que
esta distribuida em 8 distritos, entre as zonas urbana e
rural (Figura|[I)), com maior concentragdo da populag¢io
na sede do municipio (FERREIRA; BASTOS, [2019).

Figura 1: Localizacdo do municipio de Morada Nova, Estado do
Cear4, Brasil.
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Fonte: |[Ferreira e Bastos|(2019).

A cidade de Morada Nova estd constituida atual-
mente por um conjunto de 16 bairros quais sejam: 2 de
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Agosto, Alto Tiradentes, Centro, Cristo Rei, Divino Es-
pirito Santo, Girildndia, Hermogénes Henrique Girdo,
Irapuan Nobre, Julia Santiago, Nossa Senhora da Con-
ceicdo, Nova Morada, Padre Assis Monteiro, Planalto
Aeroporto, Sao Francisco, Sao José e Vazantes (FER-
REIRA; BASTOS|2019).

Em cada bairro foram identificados e selecionados
os estabelecimentos para participag@o na pesquisa (Ta-
bela [I), seguindo a classificacdo dos estabelecimentos
comerciais que faz referéncia ao quantitativo de pes-
soal com vinculo empregaticio definida por SEBRAE
(2018).

A coleta de dados foi realizada por meio de um
questiondrio-observagdo (Quadro 1) que foi elaborado
para aplicacdo durante as visitas aos supermercados
e comércios localizados na cidade de Morada Nova,
Ceard, sede do municipio. Os elementos de obser-
vacdo foram organizados considerando-se: classifica-
cdo/categoria e porte do estabelecimento; tipo, origem
e marca do queijo comercializada; caracteristicas de
apresentacdo na gondola, a fim de, analisar a disponi-
bilidade destes produtos para os consumidores morada-
novenses.

A pesquisa foi realizada no primeiro semestre de
2021, e a coleta de informagdes ocorreu em bairros da
zona urbana da sede do municipio, a cidade de Morada
Nova, que atendem diversos publicos e perfis de consu-
midores em diferentes condi¢gdes socioecondmicas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram visitados um total de 20 estabelecimentos,
sendo 4 (quatro) supermercados e 16 (dezesseis) co-
mércios, totalizando, pelo menos, 1 (um) estabeleci-
mento por cada bairro da sede, do municipio de Mo-
rada Nova, localizados na zona urbana, que sio iden-
tificados/reconhecidos como ponto de comercializagdo
de queijo de coalho (Tabela [2).

Dos 20 (vinte) estabelecimentos visitados na pes-
quisa, 16 (dezesseis) sdo classificados como: microco-
mércios, dois (2) como empresas de pequeno porte e
outros dois (2) como empresa de médio porte. Nes-
ses estabelecimentos, foi observado que todos realiza-
vam a comercializacdo do queijo de coalho produzido
no municipio de Morada Nova, Ceard, seja de fabri-
cagdo industrial ou artesanal (Tabela [2). Isso implica
positivamente no comercio local, que independente da
escolha pelo processo de fabricacdo do queijo de coa-
lho, se industrial ou artesanal, os consumidores optam
pela oferta dos queijos produzidos na prépria cidade.

Segundo|Sepulveda|(2017)), o consumo local benefi-
cia a dindmica comercial, onde o fluxo de dinheiro cir-
cula internamente, em uma espécie de modelo de eco-

nomia fechada, pois a produg¢do e a venda sdo realizadas
na esfera local. As atividades predominantes sdo agri-
cultura, pecudria e comércios e essa forma de economia
surge na tentativa de explorar o maximo do financeiro
disponivel, evitando que os fluxos monetdrios circulem
fora do ambiente local.

Nas visitas aos supermercados (n = 4), foi possivel
avaliar que todos comercializam o queijo de coalho in-
dustrializado e em apenas um desses estabelecimentos
foi encontrado o queijo de coalho artesanal (Tabela [2).
Com base nesta informacao é possivel descrever que os
supermercados da cidade acolhem melhor a proposta do
queijo de coalho industrializado, que representa 100%
de aceitacdo, sendo encontrado em todos os supermer-
cados visitados, enquanto o queijo artesanal representa
apenas 25%, de comercializagdo, ou seja, ofertado por
apenas um desses estabelecimentos.

A menor oferta do queijo artesanal pode ser atri-
buida as caracteristicas do produto, pois segundo |Al-
meida, Janior e Guerral (2013), o queijo de coalho
ainda tem sua imagem associada a alimento de segu-
ranga alimentar pouco confidvel, isso estd relacionado a
producdo artesanal e a probabilidade de contaminagdo
oriundas da matéria-prima, processamento e transporte,
sendo necessdrio a implanta¢do de melhorias na cadeia
de produgdo, a fim de conquistar o status de produto de
qualidade, de seguranca alimentar assegurada.

Em dois supermercados visitados os queijos indus-
trializados eram predominantemente de marcas locais
(Dona Socorro, Karina e Betania Lacteos). Os outros
dois supermercados, além das marcas de industrias lo-
cais, também comercializavam queijos produzidos em
outros locais, representando 10

Com relagdo aos 16 microcomércios visitados na
cidade de Morada Nova-CE, estas apresentaram uma
oferta diferente em relagdo aos supermercados, pois a
venda de queijo de coalho artesanais, produzidos no
préprio municipio, predominam nestes micros comér-
cios. Dessa forma, enquanto os queijos de coalho arte-
sanais estdo presentes em todos os microcomércios vi-
sitados, os queijos industrializados foram encontrados
em apenas 7 destes estabelecimentos, sendo todos de
produgdo local.

Os resultados encontrados para os microcomércios
sd0 opostos aos obtidos para os supermercados, pois en-
quanto o cliente no supermercado tem preferéncia pe-
los queijos industrializados, o consumidor nos micro-
comércios prioriza o queijo artesanal. Provavelmente,
essa diferenca esteja relacionada ao perfil do consumi-
dor, que ao escolher os queijos industrializados associe
o conhecimento do processo de produgdo, e o entendi-
mento da inddstria ser regida por legislacdes e regula-
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Tabela 1: Classificagcdo dos estabelecimentos comerciais segundo o nimero de trabalhadores empregados (porte).

Niimero de Pessoas Trabalhando (empregadas)

Estabelecimento Comérecio e Servicos Industria
Microempresa Até 9 Até 19
Pequena empresa  De 10 a 49 De 20299
Meédia empresa De 50 a 99 De 100 a 499
Grande empresa 100 ou mais 500 ou mais

Fonte: SEBRAE] (2018).

Quadro 1: Questiondrio-observacional de locais de comercializagdo de queijo de coalho.

Estabelecimento Descricao
Categoria () Supermercados ( ) Comercio
Porte ()MC () EPP () EMP () GE
Queijos de coalho comercializados () Artesanal () Industrializado
Origem dos queijos industrializados () Morada Nova ( )Outras cidades
() Betania Lacteos
Marcas dos queijos industrializados E g gzﬂgzocorm
() Outras:
Origem do queijo artesanal () Morada Nova () Outras cidades
Alguma marca foi prejudicada pela forma | () Néo, todas com apresentacio e quantidade satisfatoria.
ou pela quantidade apresentada? () Sim. Quais?

Legenda: MC: Microcomércio; EPP: Empresa de Pequeno Porte; EMP: Empresa de Médio Porte; GE: Grande Empresa.

Tabela 2: Bairro, da sede do municipio de Morada Nova, tamanho/porte do estabelecimento, tipo de fabricacdo, e marca do queijo de coalho,
visitado na pesquisa.

Bairro Estabelecimento comercial Queijo de coalho
Microcomércio Pequeno porte* Meédio porte* Artesanal Industrial Marca™**

2 de Agosto 1 1 1 1
Alto Tiradentes 1 1
Centro 1 2 2 1
Cristo Rei 1 1 1 1
Divino Espirito Santo 1 1
Girilandia 1 1 1 1
Hermogénes Henrique Girdo 1 1
Irapuan Nobre 1 1
Julia Santiago 1 1
Nossa Senhora da Concei¢do 1 1 1 1 le2
Nova Morada 1 1
Pe Assis Monteiro 1 1 1 1
Planalto Aeroporto 1 1 1 1 le2
Séo Francisco 1 1
Sdo José 1 1
Vazantes 1 1

Total 16 2 2 - - -

Legenda: * Supermercado; ** Marca (queijo industrial): 1 =local; 2 = externa.

mentos técnicos, enquanto os pequenos produtores ar-  consumidor a divida pela seguranga alimentar.

tesanais sdo conduzidos pela tradi¢do, despertando no ~ )
Essa relacdo de conhecimento e confianga que en-
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volve a elabora¢do do produto artesanal, poderd se apre-
sentar de forma mais favordvel em um futuro préximo,
com a aprovacdo pelo Estado do Ceard, da regulamen-
tacdo da producdo e comercializacdo de queijos e man-
teigas artesanais por meio da Lein® 17.318 de 13 de ou-
tubro de 2020, que considera “queijo artesanal o queijo
produzido com leite integral, fresco ou refrigerado e cru
respeitados os métodos tradicionais, culturais e regio-
nais e com emprego de boas préticas agropecudrias e de
fabricacdo” e d4 outras normativas sobre a elaboragao.

A fabricagdo de queijo € uma alternativa para a agri-
cultura familiar, pois segundo Hahn et al.| (2017)), esta
tem participacdo expressiva na producdo de alimentos
presentes na alimentacdo dos brasileiros, sendo uma
importante fonte de producdo e renda, que responde
por aproximadamente 70% dos alimentos consumidos
no Brasil.

Lima e Leal| (2017), afirmam que a produgdo artesa-
nal de queijo se relaciona com os costumes repassados
de geracdo a geragdo e a tentativa de inserir o pequeno
produtor junto ao comercio local, cujo trabalho predo-
minante nestas pequenas queijarias é a mao de obra fa-
miliar.

De acordo com a pesquisa, foi possivel observar que
100% dos estabelecimentos visitados comercializam o
queijo de coalho de producdo local; sendo os de pro-
ducdo industrial sdo ofertados em 50% dos estabeleci-
mentos, e os de produgdo artesanal em 85% dos estabe-
lecimentos (Figura[2).

Figura 2: Comercializagdo de queijo de coalho artesanal e industrial
por tipo de estabelecimento, na cidade de Morada Nova—CE.
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Foi possivel observar que o queijo artesanal tem seu
maior ponto de vendas nos microcomércios locais, isso
pode ter relacdo com o alcance da distribui¢dao dos pe-
quenos produtores de queijo de coalho, bem como, com
a menor exigéncia dos pequenos comércios em relagio
a embalagem e acondicionamento destes queijos que
geralmente sdo apresentados em sacos plasticos simples
sem identidade e sem rotulagem.

A combina¢do do conjunto de possibilidades, que
valorizam e agregam a percepc¢do das marcas por parte
do consumidor é uma estratégia do marketing, ferra-
menta de importante impacto para empresas empreen-
dedoras que desejam destaque no atual cendrio comer-
cial extremamente competitivo, em especial os varejis-
tas, que adotam técnicas para atrair a atencdo do con-
sumidor pelo mix de produtos e utilizacdo de recursos
estrategistas. Os supermercadistas percebem sua capa-
cidade de chamar a atencdo dos clientes para o ponto
de venda, com maior frequéncia, sendo um dos maiores
desafios do varejista, independentemente do tamanho
do espaco fisico de seu comercio a variedade de produ-
tos apresentada (BORGES et al.l 2017).

De acordo com |[Nogueira et al.| (2021), o consumo
de per capita de queijo no Brasil teve um aumento
de 67,8% entre os anos 2009 e 2019, e atualmente,
h4 uma tendé€ncia para o consumo dos queijos artesa-
nais visto sua relagdo com a origem, o espaco geogra-
fico/regionalidade, a histéria familiar; entre os queijos
artesanais, o queijo de coalho se destaca em func¢do do
maior volume estimado de producao.

4 CONSIDERACOES FINAIS

O queijo de coalho produzido em Morada Nova-CE,
possui forte aceitagdo pelo comércio local, sendo o de
fabricacdo industrial mais comumente encontrado nos
supermercados locais e de fabricacdo artesanal ofertado
em maior quantidade pelos micros comércios da cidade.
Independente do processo de fabricacao se industrial ou
artesanal o queijo de coalho é capaz de alcancar dife-
rentes grupos sociais. Essa considerdvel inser¢do dos
queijos de coalho, fabricado no préprio municipio, no
comercio local, promove um impacto positivo na eco-
nomia dos produtores locais, no comercio, bem como
aos consumidores da cidade. As evidéncias do alto con-
sumo do queijo local qualifica a producdo dos queijos
de Morada Nova.
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