ENTREVISTA

Aumento do consumo
de cLueijos depende da
melhoria da renda do

brasileiro

Por Luiz Souza , com colaboragdo de Silmara Figueiredo ASSOCIACAO BRASILEIRA

DAS INDUSTRIAS DE QUELIO

O queijo, alimento muito desejado pelo consumidor, fabricado em todo o pais, tem sua representacéo
institucional através da ABIQ — Associacao Brasileira das Industrias de Queijo.

Aproveitando o aniversario de 37 anos da ABIQ, entrevistamos o presidente da associa¢ao, Fabio Scarcelli,
porta-voz do setor, ha muitos anos na gestao exitosa da entidade, que destaca o papel de elo de unido do
segmento ao longo de sua existéncia.

Fabio discorre sobre varios assuntos, abordando aspectos da evolucdo da producdo , consumo,
regionalizacdo, marketing, impacto tributario, formacao de profissionais, legislacdo e chama aten¢ao para a
requlamentacao dos queijos artesanais, categoria que tem chamado aten¢do para o setor.

FABIO SCARCELLI - Presidente da ABIQ
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Cesar Helou, Solon Teixeira Junior, Luis Fernando Esteves Martins, Cicero
Hegg, Claudio Teixeira, Ananias Jayme, Felipe Raca, Associados, diretores
da ABIQ e Fabio Scarcell, na comemoracéo de 35 anos da entidade

RIL - Como tem evoluido a producéo brasileira

de queijos?

FS - A evolugdo da producdo de queijos seque dependendo
principalmente do crescimento da produgao de leite e do au-
mento da renda.

Em 2021 e 2022 a producdo ficou praticamente estavel, cres-
ceu na casa de 3% em 2023 e nossa estimativa é que avancou
ao redor de 6% em 2024 (ainda estamos aguardando fecha-
mento do MAPA). Esse aumento foi possivel devido a migracdo
de leite de outros produtos lacteos para a producao de queijos
e a0 aumento da renda média da populacao.

"Juntos, Parana, seguido do Rio Grande do Sul e
de Santa Catarina, hoje produzem um volume de
queijos 50% maior que Minas Gerais, que continua
sendo o maior estado produtor”

RIL - Como esta producao se divide por regioes
do pais?

FS - No universo de queijos produzidos em indUstrias com SIF,
ou seja sujeitas a inspecdo federal ou equivalente, Minas Gerais
continua sendo o maior estado produtor de queijos, sequido de
Parand, Rio Grande do Sul e Santa Catarina.

Assim, mais de 70% da produgdo nacional de queijos concen-
tra- se nos Estados do Sul e do Sudeste. Os estados do Centro
Oeste, do Nordeste e do Norte tém producdes proximas, mas a
producdo de mussarela em Ronddnia coloca o Norte a frente
das duas outras regioes.

RIL - Alguma regido tem se destacado em producao?
FS - A regido que mais tem se destacado no crescimento da
producao de queijos é o Sul. Juntos, Parana, sequido do Rio
Grande do Sul e de Santa Catarina, hoje produzem um volume
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de queijos quase 50% maior do que Minas Gerais.

"Com a Reforma Tributaria, felizmente,
conseguimos incluir um bom nimero de queijos,
por serem saudaveis, na cesta basica"

RIL - Como o brasileiro poderia consumir mais queijos?
0 marketing e posicionamento sédo suficientes?

FS - Queijos ja tém uma penetragao de mais 90% nos lares bra-
sileiros, pelo menos em um dos tipos. Porém o consumo passa
também por questdes culturais. Promover os queijos tem sido
importante sobretudo quando falamos de queijos especiais.
Com isso, mais tipos de queijos poderdo chegar ao dia a dia
dos brasileiros. Embora continuem como alimento desejado, a
relacdo renda/preco também interfere nas quantidades consu-
midas; para muitos o queijo é caro. Vemos que

hoje ha uma 6tima oportunidade para todas as marcas ressal-
tarem o teor de proteina dos queijos em suas embalagens para
estimular o consumo, aproveitando o movimento mundial da
busca por mais proteina na alimentacao.

Em nossas midias sociais temos trabalhado intensamente para
divulgar que os queijos sdo uma matriz nutricional excepcional,
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Associados se retinem na sede da entidade

P rica em proteina, minerais e vitaminas, e para levar ao consu-

midor informag@es novas e atualizadas dos beneficios do queijo
na alimentacao rotineira. Divulgacdo e inovagao continuam im-
portantes para alavancar o consumo.

RIL - Ja existem programas de inclusdo do queijo na
merenda escolar? Ha possibilidade de inclusao?

FS - Dependemos das agbes governamentais para tanto. Vive-
mos um momento econémico muito delicado em que vemos
dificuldades em conseguir parcerias governamentais para tanto.
Mas permanecem os programas para distribuicdo gratuita de
leite que ajudam a reforcar a visdo de que lacteos sdo funda-
mentalmente saudaveis.

"Muito se fez nos 37 anos da ABIQ em termos
fiscais/tributarios, regulatério e mesmo
mercadoldgico, mas principalmente na uniao
da industria do queijo"

RIL - Qual o impacto da tributacdo na formacédo do
preco ao consumidor?

FS - Hoje cada estado tem uma tributagdo prépria e uma politi-
ca de incentivo. Com a Reforma Tributaria o impacto dos impos-
tos se tornara um pouco mais transparente. Felizmente, devido a
ser um alimento saudavel, conseguimos incluir na Reforma um
bom niimero de queijos na cesta basica, isso pode contribuir
para o custo. Contudo as margens de venda do comércio impac-
tam bastante no preco final dos queijos para os consumidores.
RIL - Como anda a legislacao federal para o setor
queijeiro? Qual seu impacto nas operacoes?

FS - Estamos faz tempo, trabalhando na elaboracdo dos Regu-
lamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de queijos jun-
tamente com o MAPA e nas normativas MAPA/ANVISA para
a melhoria de qualidade do leite e de queijos. Evoluimos na
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Rotulagem Nutricional Frontal da qual os
queijos ficaram isentos porque provamos que
as gorduras lacteas originais do leite sdo be-
néficas, evoluimos no projeto das normas de
auto controle e na regulamentagao de aditi-
vos, para mencionar itens recentes. Estamos
trabalhando para impedir que designagbes
lacteas sejam usadas por produtos analogos
ou plant based. Mas em regulatrio o trabalho
é continuo, tem novas pautas sempre. E é
importante, pois a demora nas regulamenta-
¢Oes muitas vezes afeta os custos e retarda a
inovagao de produtos.

RIL - Qual o impacto da agricultura
familiar com a oferta crescente de
queijos artesanais?

FS - Os queijos artesanais tém seu nicho de mercado, continua-
rao crescendo e tém chamado atengdo para a categoria queijos.
Cabe contudo as autoridades dar a devida atengdo ao conjunto
de normas que regulamentam o setor. Hoje ainda ha uma di-
ferenca abismal entre as exigéncias de sequranca alimentar, de
processos e de rotulagem que sao impostas as industrias mas
que ndo se aplicam as produgdes artesanais e regionais.

RIL - Quais as tendéncias industriais em tecnologias de
processos, automatizacdo e embalagens?

FS - Nos Ultimos trés anos, a adogao de novas tecnologias de
mecanizacao e automagao vem crescendo em laticinios quei-
jeiros de todos os portes: pré- tratamento do leite, fatiamento,
porcionamento e linhas automatizadas. Pensamos que essa
modernizagdo vai continuar fortemente devido a busca por
rentabilidade e a escassez de mdo de obra qualificada, um
problema que esta piorando em varios segmentos produtivos
agravado pelo aquecimento da economia.

“Tem havido uma piora na preparacao de alunos,
desde o ensino basico até a profissionalizacao
técnica e universitaria”

RIL - A formacao de técnicos e especialistas pelos
institutos e universidades é suficiente? O que
caracteriza um mestre queijeiro?

FS - Tem havido uma piora na preparacao de alunos desde a
base do ensino que tem reflexos na fase de profissionalizacdo
técnica e universitaria. Isso tem colocado mais pressao sobre
as industrias de queijo para investir na preparacao e para reter
laboratoristas, mecanicos de manutencao, mestres queijeiros e
outros profissionais. Tem sido um problema de complexa solu-
cdo que as industrias se esforcam em compensar com treina-
mentos internos.
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Um mestre queijeiro € um especialista responsavel pelas dife-
rentes fases de produgdo do queijo. Precisa ser um profissional
treinado que compreenda as transformagdes quimicas e bioqui-
micas que ocorrem na transformacao do leite em queijo, que
entenda de processos e tenha foco na qualidade, sendo respon-
savel pela padronizacdo da producdo a partir de uma matéria-
prima que muda todo dia. Entre suas funcdes mais valorizadas
esta “dar o ponto de corte” da coalhada, etapa importante que
define caracteristicas de cada tipo de queijo.

RIL - Quais as principais realizacdes da ABIQ nos seus
37 anos recém completados?

FS - Muito se fez nesses 37 anos em temas fiscais/tributarios,
regulatério e mesmo mercadoldgico. Gragas ao trabalho sério e
proativo, a ABIQ se tornou a representante da industria brasilei-
ra de queijos junto a 6rgaos nacionais como MAPA e ANVISA e
Camara Setorial do Leite na qual tem assento, junto a organis-
mos internacionais como FEPALE, Codex, Mercosul e mesmo na
negociagao do acordo com a Unido Europeia e na interlocucdo
com a USDairy. Contudo, consideramos que principal realizacao
da ABIQ é ter unido o setor, tao diverso e pulverizado, tao espa-
Ihado pelo Brasil todo, em prol da solugao de muitos problemas
comuns que seriam praticamente impossiveis de serem solucio-
nado sem a acdo de uma entidade forte que fale pelo setor.
Hoje as necessidades séo discutidas no foro adequado.

Barentz.

Distribuidora global em solucoes de ingredientes especiais.

Confira nosso portfélio de ingredientes especiais para a industria de laticinios

Agente anti-stress - Lactium®

Agente de imunidade - Beta glucana de levedura - Wellmune®
Creatina - Creapure® & Creavitalis®

DHA e Omegas - Veganos, vegetarianos e desodorizados
Peptideos bioativos de colageno

RIL - Quais as metas da ABIQ para o longo prazo?

FS - Continuar atendendo todas as demandas, sejam de ambito
nacional ou internacional que impactam o setor. Temos ainda
que colaborar com a cadeia na busca de uma oferta mais qua-
lificada de leite para queijos, temos que acompanhar os des-
dobramentos da Reforma Tributéria nos niveis estadual e mu-
nicipal, ha uma extensa pauta de itens do Regulatério na qual
estamos empenhados, ha passos a serem dados na sustenta-
bilidade da producdo queijeira e também atengdo aos avangos
que a inteligéncia artificial vai trazer para o setor. E vamos con-
tinuar investindo para mostrar a importancia dos queijos como
alimento saudavel.

RIL - Quais eventos promovidos pela ABIQ estao
previstos para 2025?

FS - Em cooperagao com nossos Associados Afins temos tradi-
cionalmente dois eventos fixos no ano. O primeiro, o Workshop
entre queijeiros e Associados Afins para a avaliagdo da evolu-
cao da industria brasileira de queijos que esse ano ocorreu em
20 de marco. O segundo, o Simpdsio sobre mercado, inovacao
e economia, que é sempre marcado para o final de novembro.
Além disso, realizamos com os Associados uma agenda anual
de reunides técnicas e de mercado, participamos de eventos
com entidades parceiras como ABLV, Viva Lacteos, Silemg e ou-
tros Sindicatos regionais e 6rgaos técnicos. [ |
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Aprovado pela Anvisa, reconhecido como
o suplemento natural que melhora a
qualidade do sono e reduz o estresse.
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