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Resumo

A manteiga do Marajé (fabricada a partir de leite de bufala) é um produto lacteo artesanal de grande relevancia
socioecondmica para a Ilha do Marajd, Pard e todo o Brasil. Destaca-se por suas caracteristicas sensoriais Unicas,
como consisténcia cremosa e sabor intenso, que refletem diretamente o modo de vida e as tradi¢des culturais
das comunidades locais. No entanto, a auséncia de diretrizes regulatdrias claras pode resultar em varia¢bes na
composicao e qualidade do produto, dificultando sua certificagdo e comercializagdo formal. Embora o interesse
por alimentos artesanais esteja crescendo, ainda hd uma lacuna na literatura cientifica sobre a padroniza¢do da
manteiga do Marajé e seus impactos na cadeia produtiva. Diante disto, este estudo objetivou analisar a
importancia da padronizacao da manteiga do Marajd, considerando seus desafios e oportunidades no mercado
de alimentos artesanais. Para isso, foi realizada uma revisdo bibliografica integrativa, exploratdria e comparativa,
com base em estudos publicados apds 2014 em bases de dados cientificas do SciELO e Google Académico. Os
resultados indicam que a padronizacdo, juntamente com a ado¢do de boas préticas de fabricacdo, pode fortalecer
sua competitividade e sustentabilidade, ao mesmo tempo em que favorece sua certificagdo e regulamentacao.
Além disso, esse processo abre caminho para futuras investiga¢des sobre o impacto socioeconémico da
certificacdo de produtos regionais, contribuindo para o desenvolvimento de politicas publicas e estratégias
comerciais voltadas a valorizagdo de alimentos tradicionais e artesanais no Brasil.

Palavras-chave: seguranca alimentar; mercado de alimentos; produtos tradicionais; produtos artesanais.

Abstract

Manteiga do Maraj6 (made from buffalo milk) is an artisanal dairy product of great socio-economic importance
to the island of Marajo, Pard, Brazil. It stands out for its unique sensory characteristics, such as its creamy
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consistency and intense flavor, which directly reflect the way of life and cultural traditions of the local
communities. However, the absence of clear regulatory guidelines can result in variations in the composition and
quality of the product, making it difficult to certify and market it formally. Although interest in artisanal foods is
growing, there s still a gap in the scientific literature on the standardization of manteiga do Marajé and its impacts
on the production chain. In view of this, this study aimed to analyze the importance of standardizing Marajé
butter, considering its challenges and opportunities in the artisanal food market. To this end, an integrative,
exploratory and comparative bibliographic review was carried out, based on studies published after 2014 in
SciELO and Google Scholar scientific databases. The results indicate that standardization, together with the
adoption of good manufacturing practices, can strengthen their competitiveness and sustainability, while at the
same time favoring their certification and regulation. In addition, this process paves the way for future research
into the socio-economicimpact of certifying regional products, contributing to the development of public policies
and commercial strategies aimed at valuing traditional and artisanal foods in Brazil.

Keywords: food safety; food market; traditional products; artisanal products.

1 Introducao

O Brasil possui 0 maior plantel bubalino fora da Asia (IBGE, 2023), sendo no estado do Par3 que
se encontra o maior rebanho, com cerca de 26.754.388 animais, representando aproximadamente 40%
do total nacional (ESTADO..., 2023). A Ilha do Marajd, localizada no estado do Pard, na regido norte do
Brasil, se destaca como o principal polo de criacdo de bufalos, concentrando a maior parte da producao.
Esses dados ressaltam a importancia estratégica da bubalinocultura para a economia regional,
especialmente para pequenos e médios produtores, como a producao de carne, queijo, doce de leite e
iogurte, derivados do leite de bufala como fontes de renda (Vieira et al., 2011).

O crescimento da bubalinocultura na llha de Marajé vem se consolidando como uma atividade
essencial para a subsisténcia das popula¢6es rurais da regidao. Apds serem introduzidos no Brasil, no final
do século XIX, os bufalos demonstraram elevada adaptabilidade, produtividade e resisténcia a condi¢des
adversas (Vieira et al., 2011; Blaskovsky et al., 2010).

O leite de bufala possui composicdo nutricional diferenciada, apresentando maior teor de
proteinas e minerais e menor concentragdo de colesterol em comparagao ao leite bovino, tornando-se
uma alternativa vidvel para a producdo de derivados lacteos de alto valor agregado (Verruma; Salgado,
1994; Teixeira; Bastianetto; Oliveira, 2005). Apesar disso, a cadeia produtiva ainda enfrenta desafios
significativos, incluindo a necessidade de investimentos em infraestrutura, inovacdo tecnoldgica e
estratégias para agregar valor aos produtos, sobretudo frente a concorréncia com a bovinocultura, ja

consolidada no mercado (Gerude Neto et al., 2022).
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A manteiga do Marajd, produzida a partir do leite de bufala, € um produto tipico da llha de Marajd,
apresentando caracteristicas Unicas, como textura cremosa e sabor intenso, refletindo diretamente o
modo de vida e as préticas tradicionais das comunidades marajoaras (Magalhaes, 2023). Atualmente, ndo
ha dados consolidados na literatura sobre os volumes de produ¢do e comercializagdo da manteiga do
Marajé, que permanece predominantemente comercializada de forma informal e regional.

Fabricada artesanalmente, a manteiga de Marajé se diferencia de outros produtos lacteos nao
apenas pelo processo de fabricacdo, mas também pela alta concentracdo de carotenoides, que conferem
sua coloragdo naturalmente amarelada. A tradi¢do na producdo desse alimento remonta ha séculos,
sendo transmitida por gera¢6es de produtores locais que preservam tanto o conhecimento técnico
quanto a heranga cultural. Essa continuidade de saberes tradicionais é crucial para a valoriza¢do da
identidade regional, consolidando a manteiga de Marajé como um simbolo da gastronomia amazénica
(Domingues et al., 2014).

A relevancia da manteiga do Marajé vai além de seu valor gastronémico, possuindo uma
importancia econémica e social significativa para ailha. Ela é uma fonte de renda essencial para pequenos
produtores e cooperativas. A preservacao da producdo artesanal, que inclui etapas de coagulacdo e
fermentacdo cuidadosas, garante ndo apenas a qualidade do produto, mas também a autenticidade,
valorizada pelo mercado consumidor (Magalhdes, 2023). Em um contexto global, no qual préticas
sustentdveis e regionais tém sido cada vez mais valorizadas, a manteiga do Marajé se destaca como um
exemplo de produto que alia tradicdo e sustentabilidade, atraindo consumidores em busca de
experiéncias alimentares exclusivas (Martins, 2018).

A importancia da padronizacao desse produto tradicional reside na demanda progressiva por
alimentos premium, que valorizam a autenticidade e a qualidade diferenciada e que atenda aos rigorosos
critérios exigidos por mercados de alta qualidade, tanto nacionais quanto internacionais. Essa
padronizacdo ndo implica a perda das caracteristicas tradicionais, mas sim a garantia de que cada lote do
produto atenda a padrfes consistentes de sabor, textura e composicao, mantendo sua esséncia e
singularidade (Cardoso et al., 2024).

Diante desse contexto, o presente estudo teve como objetivo analisar a relevancia da
padroniza¢do da manteiga do Marajd, considerando os principais desafios associados a sua producao e
comercializacao, bem como as oportunidades para sua valorizacdo e insercao competitiva no mercado
de alimentos artesanais. Buscou-se responder a seguinte questdo central: de que maneira a padronizagao

da manteiga do Marajé pode assegurar sua qualidade e conformidade com as exigéncias do mercado de
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alimentos artesanais, preservando, simultaneamente, suas caracteristicas tradicionais e culturais?

2 Material e Métodos

Realizou-se uma revisao bibliografica integrativa, exploratdria e comparativa embasada em uma
pesquisa qualitativa. Complementarmente, foram utilizadas bases documentais contendo publica¢des da
ultima década, salvaguardando espaco para citagdes de autores cldssicos que se fizeram imprescindiveis
para a contextualiza¢do histdrica e conceitual. Foram excluidos artigos sem relagdo com o tema,
publica¢ées em idiomas diferentes do portugués e inglés, documentos incompletos, estudos sem acesso
ao texto completo e publica¢bes anteriores ao periodo estabelecido.

Neste panorama, o método comparativo, em particular, aborda duas séries ou fatos analogos de
diferentes meios sociais ou dreas do conhecimento, visando identificar elementos comuns entre eles.
Este método encontra aplicagdo em diversas dreas cientificas, especialmente nas ciéncias sociais,
permitindo a pesquisa em grandes grupamentos humanos em universos populacionais distintos e
geograficamente distantes (Fachin, 2005).

Da mesma maneira, destaca-se a caracterizacao das escalas qualitativas, uma vez que esta
abordagem permite que a imaginacdo e a criatividade dos pesquisadores guiem a proposicao de
trabalhos que explorem novos enfoques. A pesquisa documental, por exemplo, é vista como uma forma
inovadora, capaz de trazer contribui¢c6es no estudo de determinados temas. Além disso, os documentos
sdo frequentemente considerados fontes importantes de dados para outros tipos de estudos
qualitativos, merecendo atencdo especial (Godoy, 1995).

Utilizaram-se dados, obras e artigos cientificos de autores nacionais e internacionais com énfase
em datagdes posteriores a 2014, cujos resultados foram obtidos em bases de dados do Scielo e Google
Académico. Similarmente, pontuou-se esta composicao através dos termos: “manteiga do Marajd”,

113

“manteiga de bufala”, “padronizacdo de alimentos”, “bubalinocultura brasil”’, “produtos artesanais”,

“boas praticas de fabricacao” e “qualidade alimentar”.
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3 Resultados e Discussao

3.1 Produtos artesanais: advento para a manteiga do Maraj6

7

A produgdo artesanal de alimentos € caracterizada pelo uso de métodos tradicionais que
preservam as especificidades regionais, desempenhando um papel crucial na manutenc¢ao das tradi¢es
culturais e na geracdo de renda para comunidades locais (Ferreira; Ferreira, 2011). Essa forma de
producao, além de seu valor econdémico, contribui significativamente para a identidade socioeconémica
de diversas regibes, estabelecendo uma conexao estreita entre produtores, vendedores e consumidores
(Menezes, 2011a). No Brasil, produtos tipicos como queijos de coalho, manteiga de garrafa e carne de sol
sao amplamente reconhecidos, enquanto outros, como a manteiga do Marajd, possuem relevancia
histérica e cultural, mas ainda enfrentam desafios de difusdo e sdo majoritariamente produzidos
informalmente (Menezes, 2011b).

No entanto, a producdo artesanal carece frequentemente de padronizacdo e utiliza técnicas
rudimentares, o que pode comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos (Miranda; Barreto,
2012). A falta de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), a origem incerta das matérias-primas e as inadequadas
condi¢bes de armazenamento e embalagem aumentam a vulnerabilidade a contamina¢ao microbioldgica
(Venquiaruto et al., 2013). A utilizacdo de embalagens ndo estéreis e o fechamento inadequado
representam riscos adicionais a seguranca alimentar. Apesar dessas dificuldades, é importante considerar
o papel relevante dos produtos artesanais na economia e cultura da regido.

A promogao da produc¢do artesanal em conjunto com politicas de desenvolvimento rural pode
permitir a fabricacao de alimentos seguros, de qualidade e que preservem suas caracteristicas auténticas
(Menezes, 20113, 2011b). Vdrios fatores tornam os produtos artesanais mais competitivos em relacdo aos
industrializados, destacando-se a composicao e o valor nutricional, além do reduzido uso de
conservantes. Manteigas artesanais produzidas no Rio Grande do Sul e no Rio Grande do Norte sao
exemplos que mostram como esses produtos podem ser uma fonte significativa de subsisténcia para
muitas familias e representar um componente vital das receitas tradicionais, ressaltando sua relevancia

cultural e econémica (Venquiaruto et al., 2013).
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3.2 Producao de manteiga

A manteiga deve ser exclusivamente obtida por meio da batedura e malaxagem de creme
pasteurizado derivado de leite de vaca, com ou sem modificacdo bioldgica (Brasil, 1996). Este
regulamento assegura a padronizacdo e qualidade dos produtos derivados do leite no Brasil, incluindo a
manteiga de bdfala, que é tipica de algumas regides brasileiras.

O processamento de fabricagdo da manteiga envolve a batedura do creme, que provoca a
inversao da emulsao original de "gordura em agua" para "dgua em gordura". Este processo resulta em
duas fases distintas: a fase gordurosa, composta por grumos, e a fase aquosa, conhecida como soro ou
leitelho (Venquiaruto et al., 2013). A presenca significativa de dcidos graxos saturados torna o controle
adequado durante o processamento, armazenamento e manuseio fundamental para evitar deterioracdes

e preservar a qualidade do produto final (Ozkan et al., 2007).

3.3 Manteiga de bufala

A manteiga produzida a partir do leite de bifala tem se destacado na microrregido do Arari, no
Marajé (PA), devido as suas propriedades nutricionais superiores quando comparada a manteiga
tradicional, obtida a partir de leite bovino. A manteiga de bufala é uma emulsdo de agua e dleo, com a
fase aquosa dispersa na fase oleosa, como a manteiga convencional. No entanto, ela se diferencia por
conter fosfolipidios, como a lecitina, glicoproteinas e vitaminas lipossoludveis, incluindo as vitaminas A e
D, tornando-a especialmente valiosa do ponto de vista nutricional (Bylund, 1995; Schimidt, 2005).
Também se destaca pelo seu alto teor de acido linoleico conjugado (CLA), com o dobro dessa substancia
em comparagao ao leite de vaca (Simdes, 2014). O CLA é conhecido por seus beneficios a saude, incluindo
propriedades anti-inflamatdrias e auxilio no controle de peso. Além disso, o perfil de gordura da manteiga
de bufala apresenta menos impactos negativos a saide em comparagao a manteiga de vaca, tornando-a
uma alternativa interessante para a producao de derivados lacteos. A Tabela 1 mostra a composicao

média do leite de bufala e de vaca.
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TABELA 1 - Composicao média (%) do leite de bufala e vaca

Componentes Bufala Vaca
Umidade (g) 83,2+ 0,6 87,7-89,2
Sélidos Totais (g) 17,0 £ 0,6 13,3
Proteina (g) 4,0£0,5 3,1-3.3
Célcio (mg) 191+ 38 119
Gordura (g) 7,4%0,9 3.3-3,7
Colesterol (mg) 4-10 14
Vitamina C (mg) 2,5 0,0
CLA (mg) 0,5- 1,1 0,4-0,9

CLA: acido linoleico conjugado.
Fonte: Medhammar et al. (2012); Rigueira (2006); Talpur (2007); Estados Unidos (2009); Nikkhah (2011).

Do ponto de vista comercial, a manteiga de bifala é amplamente comercializada como
subproduto da producdao do queijo do Marajd, encontrada principalmente em mercados locais nos
municipios de Soure, Salvaterra e Cachoeira do Arari, por meio de queijarias e residéncias adaptadas (Silva
etal., 2015).

Portanto, a manteiga de bufala se configura como uma alternativa vidvel e nutricionalmente
vantajosa para a fabrica¢do de derivados lacteos, contribuindo para a valorizagdo das tradi¢des locais e
oferecendo beneficios adicionais derivados da composicao do leite de bufala. Sua producdo artesanal
também desempenha um papel fundamental no fortalecimento da economia local e na preservacdo das

praticas culturais da regidao do Marajd.

3.4 Manteiga do Marajd: concepcdes elementares

A manteiga do Marajd, sendo um produto de grande importancia cultural e econdémica na regidao
do Marajd, destaca-se por sua singularidade e riqueza nutricional, refletindo a histdria e a tradicdo dos
marajoaras. Sua producdo remonta a praticas herdadas dos primeiros colonizadores, que foram
adaptadas pela populacao local ao longo dos séculos. Desde seus primdrdios, esse alimento se consolidou
como um componente fundamental na dieta regional, sendo valorizado por seu sabor incompardvel e
sua textura Unica, atributos que a diferenciam das manteigas produzidas em outras partes do mundo

(Félix, 2013).
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A tradi¢do associada a produg¢dao da manteiga do Marajé vai além de um simples processo
culindrio; ela representa um importante elemento da identidade cultural local, transmitido por geracdes,
com saberes passados de pais para filhos. Esse conhecimento tradicional permanece vivo em muitas
comunidades que preservam os métodos artesanais de produgdo, incorporando elementos naturais e
praticas sustentdveis. A producdo caseira, ao contrario da produgao industrial, garante a autenticidade
do produto, sendo uma manifestacao de resisténcia cultural e patriménio imaterial da regido amazénica
(Seixas et al., 2014b).

O método tradicional de producao da manteiga envolve diversas etapas cuidadosas que
asseguram a preservacao de suas caracteristicas distintivas. O leite de bufala, por ser naturalmente rico
em gorduras e nutrientes, é fermentado de maneira controlada, conferindo a manteiga seu sabor peculiar
e sua textura cremosa. Apds a fermentacdo, a nata é separada manualmente e batida até alcancar a
consisténcia desejada, um processo que exige habilidade e precisdo para garantir a uniformidade do
produto final (Félix, 2013). A Figura 1 representa o fluxograma de processamento da manteiga de leite de

bufala.

FIGURA 1 - Fluxograma de processamento da manteiga de mesa, de leite de bifala

Leite de bufala Apds 24 horas

|

Desnate do leite — Batedura = Lavagem =N

1

Retirada do Retirada do
leitelho sororesidual

Malaxagem ou Manteiga de
amassadura — mesa

Fonte: Silva (2020).
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A diferenciagdo entre a producao artesanal e os métodos industriais de fabricacao é marcante. Os
processos industriais utilizam técnicas mecanizadas e aditivos para garantir estabilidade e aumentar a
vida util do produto, porém ndao conseguem replicar o sabor complexo e a autenticidade do produto
artesanal. A utilizacdo de ingredientes naturais, sem conservantes, € um dos aspectos que tornam a
manteiga do Marajé uma op¢ao genuina e alinhada com a crescente demanda por produtos sustentaveis
(Cruz etal., 2020).

Em paralelo, a cadeia produtiva da manteiga do Marajé tem grande impacto socioecondmico.
Pequenos produtores e cooperativas locais desempenham um papel fundamental na geracdo de
empregos e na promog¢ao da distribuicdo de renda. Além disso, o fortalecimento da economia local e a
preservacao do tecido social e cultural sdo diretamente beneficiados pela produgdo artesanal dessa
manteiga. O impacto positivo é especialmente notdvel nas comunidades rurais, onde mulheres lideram
frequentemente as etapas de fabricacdo, promovendo o empoderamento feminino e estimulando o
desenvolvimento regional (Silva, 2020).

A manteiga do Marajo se insere no mercado de alimentos premium, um segmento que valoriza
produtos de alta qualidade, exclusividade e valores agregados. Consumidores desse nicho buscam mais
do que uma simples alimentacao, desejando produtos que tragam consigo uma experiéncia gastronémica
diferenciada, com foco em autenticidade e respeito a tradicdo. Esse mercado tem se expandido com a
preferéncia por alimentos organicos, naturais e gourmet, com forte apelo por produtos artesanais e
ingredientes de origem controlada (Nunes Junior et al., 2019).

A manteiga do Marajé apresenta caracteristicas associadas a producao artesanal em pequena
escala, as quais podem contribuir para sua diferenciacao no mercado de alimentos tradicionais. Aspectos
relacionados a apresentacao do produto e as praticas sustentaveis tém sido apontados como fatores que
podem influenciar a percepc¢dao do consumidor. Esses fatores, junto ao contexto histdrico e cultural da
producdo, aumentam a experiéncia emocional proporcionada pela manteiga do Marajo, contribuindo
para a valoriza¢do do produto por determinados segmentos de consumidores (Silva, 2020).

O crescente interesse por produtos artesanais e auténticos reflete mudancas nos habitos de
consumo, nas quais os consumidores buscam se distanciar de alimentos industrializados e padronizados,
optando por produtos que expressem originalidade e conexao com as tradi¢bes locais. A produgao
artesanal, com seu cardter genuino e cuidadoso, corresponde perfeitamente a essa demanda,
consolidando-se como um emblema regional que atrai tanto os turistas quanto os apreciadores de

alimentos exclusivos (Ferreira et al., 2021).
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3.5 Qualidade e padronizacao de produtos alimenticios

A padronizag¢ao de alimentos constitui um elemento relevante para a garantia da qualidade e da
seguranca dos produtos alimenticios, com o propdsito de assegurar a consisténcia, qualidade e seguranga
dos produtos ao longo de suas diversas etapas de produgdo. Desde a escolha dos ingredientes até a
embalagem final, a padronizacao busca garantir que os alimentos atendam aos padrdes minimos de
sabor, aparéncia, valor nutricional e seguranca, proporcionando previsibilidade e confiabilidade aos
consumidores (Silva, 2020).

O valor da padronizacao é particularmente evidente em um mercado competitivo, onde as
expectativas do consumidor em relagdo a qualidade e seguranga alimentar sdo cada vez mais elevadas.
Ao evitar varia¢bes que possam comprometer a experiéncia sensorial, como alteracdes indesejadas no
sabor ou na textura, a manutencao de padrdes produtivos reduz a variabilidade entre lotes, aspecto
particularmente relevante em produtos artesanais. Essa menor variabilidade aumenta a previsibilidade
das caracteristicas sensoriais e microbioldgicas, fortalece a confian¢ca do consumidor e facilita o
atendimento as exigéncias regulatdrias (Fernandes et al., 2012). Além disso, a padronizacdo otimiza a
gestao de custos e a eficiéncia operacional, permitindo que as empresas controlem melhor seus sistemas
produtivos e, consequentemente, reduzam desperdicios, favorecendo a sustentabilidade dos negdcios.

O controle de qualidade é uma faceta crucial dentro da padronizacao, sendo aplicado a todas as
etapas da cadeia produtiva, desde a selecdo das matérias-primas até a entrega do produto final ao
consumidor. Aspectos como seguranca alimentar, conservagdao, embalagem e rastreabilidade sado
elementos igualmente essenciais nesse processo (Silva, 2020). A padroniza¢do também envolve o
monitoramento continuo para identificar e corrigir falhas, garantindo que os produtos estejam em
conformidade com os requisitos legais e as expectativas dos consumidores (Ambrdsio; Guerra; Mancini
Filho, 2001).

No Brasil, a Anvisa regula as praticas de fabricacdo e comercializagao de alimentos, estabelecendo
normas que visam garantir a seguranca alimentar. A Resolu¢do RDC n° 275/2002 (Brasil, 2002), por
exemplo, define as BPF, promovendo a qualidade e seguranca alimentar (Dantas et al., 2021). No cenario
internacional, o Codex Alimentarius, criado pela Organizagao das Na¢bes Unidas para a Alimentagao e a
Agricultura (FAO) e pela Organizacdo Mundial da Saide (OMS), estabelece padrées globais para a
seguranca alimentar e qualidade dos alimentos, facilitando o comércio internacional e a conformidade
com os requisitos de mercados externos (Silva, 2020).

A padronizac¢do, ao promover a uniformidade e confiabilidade dos produtos, pode proporcionar
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vantagens para consumidores e produtores, dependendo das condicdes de implementagdo. Além de
assegurar a seguranga alimentar e atender as expectativas sensoriais e nutricionais, ela facilita a entrada
de novos produtos no mercado, incluindo mercados internacionais, e possibilita o aumento da
competitividade no setor (Silva, 2020).

Entretanto, a padroniza¢do apresenta desafios no contexto dos produtos tradicionais, que muitas
vezes sdo fabricados com técnicas artesanais e mantém caracteristicas culturais Unicas. A busca por
padronizacdo pode, em alguns casos, comprometer esses atributos sensoriais, afetando o sabor e a
textura que tornam esses produtos especiais. Essa transformacdo pode resultar em uma perda de
identidade cultural, afastando os consumidores que buscam a autenticidade do produto (Silva et al.,
2015). Outro obstéculo significativo para os produtores locais € a resisténcia a padroniza¢do. Muitos
temem que a adaptacgdo aos padrdes industriais possa diluir a originalidade de seus produtos e leva-los a
um processo de industrializacdo, o que pode prejudicar a conexao com as tradi¢des e a cultura local. Além
disso, os custos associados a implementacdo da padroniza¢do, como certificacdes e investimentos em
tecnologias, representam uma barreira para pequenos produtores, que frequentemente enfrentam
dificuldades financeiras e operacionais (Silva et al., 2015).

O Selo Arte é um certificado de identificacdo criado para assegurar que produtos alimenticios de
origem animal sejam elaborados de forma artesanal, seguindo métodos tradicionais que preservam suas
caracteristicas regionais, culturais e territoriais. Essa certificacdo ndo apenas valoriza a producao local,
mas também contribui para a regulamentacdo e ampliacdao da comercializagdo desses produtos. No
contexto da manteiga do Marajé, a implementacdo de um selo especifico poderia fortalecer sua
identidade no mercado, garantindo padrbées de qualidade e seguranga sem comprometer sua
autenticidade artesanal (Brasil, 2022).

Portanto, embora a padroniza¢do seja um processo fundamental para garantir qualidade,
seguranca e competitividade, sua implementacdo em produtos tradicionais requer um equilibrio
cuidadoso, de modo a preservar as caracteristicas culturais e sensoriais que tornam esses produtos Unicos

e valorizados pelos consumidores.

3.6 Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) de produtos artesanais
A implementacdo das BPF é um componente crucial para garantir a seguranca e qualidade dos
produtos alimenticios, prevenindo riscos de contaminagdo e assegurando a protecao da sadde publica. A

adocdo dessas praticas tem sido objeto de extensa discussao em estudos e regulamentacdes,
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demonstrando sua relevancia no controle da qualidade, como observado por Simdes (2014) na producdo
do queijo do Marajé (igualmente derivado do leite de bufala como a manteiga), onde falhas em praticas
essenciais de higiene, como a lavagem inadequada das mdos e o uso incorreto de uniformes,
comprometeram a qualidade do produto.

De acordo com a RDC n° 216/2004 (Brasil, 2004), as BPF abrangem todas as etapas de producao
de alimentos e visam garantir a qualidade higiénico-sanitaria do produto final. A capacitagdo continua dos
manipuladores é essencial para assegurar o cumprimento dessas préticas, garantindo a eficacia do
processamento e a qualidade do produto (Souza, 2006). Da mesma forma, na producdo rural e artesanal,
o uso das BPF é fundamental para a seguranca alimentar. Neste sentido, a qualificagao dos produtores é
essencial, principalmente em unidades que operam com métodos tradicionais.

Além das préticas de higiene, a busca por certificagbes, como os selos municipais, estaduais e
federais, tem se mostrado uma estratégia eficaz para incentivar os produtores a melhorar a qualidade de
seus produtos e formalizar sua comercializagdo. A obtencdo desses selos assegura ndo apenas a
qualidade do produto, mas também valoriza os produtos artesanais e facilita o acesso ao mercado formal.
Estratégias adicionais, como a Indicagdo Geografica (IG) e a Denominagdo de Origem Protegida (DOP),
adotadas em paises europeus, tém sido sugeridas como formas de preservar as caracteristicas
tradicionais dos produtos, garantindo sua autenticidade e qualidade, ao mesmo tempo que protegem o

consumidor contra produtos inferiores (Ferreira; Ferreira, 2011).

3.7 Sustentabilidade e inovagao na producdo artesanal: potencial e desafios de mercado

para a manteiga do Marajo

A adocao de préticas sustentaveis na producao de alimentos € crucial para a preservacao dos
recursos naturais e a minimizagao dos impactos ambientais. No caso da produ¢ao da manteiga do Marajo,
a literatura descreve diferentes estratégias sustentdveis potencialmente aplicaveis a sua producdo,
respeitando as caracteristicas culturais e regionais do produto (Seixas et al., 2014a).

Entre as praticas sustentdveis, destaca-se a agricultura regenerativa, que visa a recuperacdo e
manutencdo da sadde dos solos e dos ecossistemas locais. O uso de técnicas de cultivo sustentaveis,
como a rotagdo de culturas e sistemas agroflorestais, ndo sé melhora a qualidade do leite utilizado na
producdo da manteiga, mas também reduz os impactos ambientais associados a monocultura e ao uso

excessivo de agroquimicos (Cruz et al., 2020). Além disso, a ado¢ao de fontes de energia renovavel, como
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a energia solar, pode reduzir o consumo de eletricidade proveniente de fontes poluentes, diminuindo os
custos operacionais e promovendo a sustentabilidade do processo produtivo. Embora a ado¢do de
energia solar represente uma alternativa promissora para reduc¢do dos custos energéticos, sua
implementacao pode ser limitada pelo elevado investimento inicial, especialmente em pequenas
propriedades rurais predominantes na regiao do Marajo.

Aimplementacdo de sistemas fotovoltaicos em propriedades rurais ou cooperativas de producao
poderia ser uma solu¢do vantajosa, além de contribuir para a gestdo eficiente da dgua, um recurso
essencial na producdo de alimentos (Nunes Junior et al., 2019). Estratégias como a reutilizacdo e
conservacao hidrica, incluindo a captura e tratamento adequados da dgua da chuva, podem garantir uma
producdo mais responsdvel, sem comprometer os recursos hidricos locais (Silva, 2020).

No ambito da gestdo de residuos, a compostagem pode transformar os residuos organicos
gerados durante a produ¢do da manteiga em adubo de alta qualidade, contribuindo para a regeneragao
do solo e a reducdo dos impactos ambientais. A promogdo de praticas sustentdveis pode ser ainda mais
reforcada com a adogao de certificagbes como o selo de produto organico ou o selo verde, que ndo sé
agregam valor ao produto, mas também atraem consumidores conscientes sobre a importancia da
sustentabilidade (Ferreira et al., 2021).

A producdo de alimentos, especialmente em larga escala, frequentemente resulta em impactos
ambientais significativos, como desmatamento, degradagao do solo e polui¢do da dgua e do ar. No caso
da manteiga do Marajd, os impactos mais evidentes estdo associados a emissdo de gases de efeito estufa
provenientes da agricultura e pecudria, ao uso de recursos naturais e a geracao de residuos. A mitigagao
desses impactos pode ser alcangada por meio de préticas agroecoldgicas e de gestao ambiental eficiente.
Por exemplo, a escolha de ragas adaptadas ao clima local e a otimiza¢do da alimentacdo animal podem
reduzir a emissao de metano, contribuindo para a diminuicao das emissdes de gases de efeito estufa
(Silva, 2020).

A manteiga do Marajé apresenta perspectivas de expansdo comercial associadas ao aumento da
demanda por alimentos artesanais e produtos com identidade regional. O valor conferido a produtos
auténticos, refletindo as diversas regides do pais, estd em ascensdo, impulsionado por consumidores que
valorizam itens de alta qualidade (Silva, 2020). A padroniza¢do da produ¢do da manteiga pode facilitar
sua ampliacao no mercado, especialmente em supermercados, mercados especializados e lojas de
produtos gourmet, ao garantir consisténcia no produto, um fator crucial para atrair consumidores

exigentes, particularmente em segmentos de alto poder aquisitivo (Cruz et al., 2020).
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A manteiga do Marajé padronizada pode se tornar uma marca globalmente reconhecida,
podendo se beneficiar de sua autenticidade e das caracteristicas organolépticas distintas. A experiéncia
observada em produtos protegidos por IG, como diversos queijos europeus e produtos tradicionais
brasileiros, sugere que a certificacdo e a padronizacdo podem ampliar a inser¢do mercadoldgica da
manteiga do Marajd. Entretanto, esse processo depende da superacdo de desafios relacionados a
logistica, regularizacdo sanitdria e organizagdo da cadeia produtiva. A certificagdo de 1G ou de produto
artesanal pode conferir exclusividade ao produto, ampliando sua aceitacdo e permitindo seu
posicionamento como um item de alto valor agregado, altamente apreciado em mercados exigentes
(Nunes Junior et al., 2019).

A padronizag¢do da produgdo oferece uma série de vantagens competitivas. Além de garantir a
qualidade e a consisténcia do produto, ela facilita a ampliacdo da produ¢do sem comprometer as
qualidades sensoriais e culturais da manteiga do Marajé. No mercado externo, isso pode facilitar a
entrada em mercados internacionais, que exigem regularidade no produto devido a normas sanitdrias e
regulatdrias para exporta¢do. A padronizacao pode contribuir para ampliar a insercao do produto em
mercados nacionais e internacionais, desde que atendidos os requisitos regulatdrios e de qualidade
(Ferreira et al., 2021).

Além disso, a padronizacdo permite maior eficiéncia operacional, reduzindo custos e aumentando
a capacidade de producao, o que resulta em competitividade ampliada. Com uma producao controlada,
a manteiga do Marajo poderd atender a grandes cadeias de distribuicdo, tanto no Brasil quanto no
exterior, além de facilitar o acesso a novos canais de comercializacdo, como o e-commerce, um segmento
crescente no mercado de alimentos premium (Simdes, 2014). A capacidade de adaptar a producdo a
diferentes escalas sem sacrificar as qualidades que tornam o produto Unico representa uma vantagem
significativa para os produtores da regido do Marajé (Cruz et al., 2020).

Entretanto, a comercializagdo e distribuicdo de produtos alimenticios auténticos, como a
manteiga do Marajd, enfrentam desafios logisticos considerdveis. As regides afastadas e de dificil acesso,
como a drea de producdo, enfrentam dificuldades substanciais no transporte, armazenagem e
distribuicdo eficientes, o que eleva os custos e dificulta a oferta do produto em mercados distantes, onde
a demanda por alimentos artesanais de alta qualidade estd em expansao (Nascimento; Cruz; Calvi, 2019).
O sistema logistico desempenha um papel fundamental na competitividade do produto, especialmente
em um pais de dimens0es territoriais tao vastas. As dificuldades de transporte e a falta de infraestrutura

adequada aumentam o tempo necessdrio para que o produto chegue aos pontos de venda,
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comprometendo sua qualidade e aceitagdo no mercado. A construcao de solu¢bes logisticas adaptadas a
regido e a melhoria da infraestrutura de transporte e armazenagem sao necessarias para superar esses
desafios e garantir a distribuicao eficiente da manteiga do Marajé.

Em suma, a adogdo de prdticas sustentdveis, a certificacdo de qualidade e a melhoria da
infraestrutura logistica sdo elementos essenciais para garantir o sucesso da Manteiga do Marajé no

mercado interno e externo, promovendo sua competitividade e sustentabilidade a longo prazo.

3.8 Manteiga artesanal global: andlise das diversidades técnicas e desafios na producao

tradicional

Diversos estudos ao redor do mundo tém analisado manteigas artesanais tradicionais, como as
manteigas de laque, 0 Makkhan e o Smen/Dhan. No entanto, esses produtos exigem praticas rigorosas de
higiene e controle de qualidade para garantir sua seguranga alimentar. A manteiga de iaque, do Planalto
Tibetano, destaca-se pelo sabor e perfil nutricional, mas a presenca de Staphylococcus aureus resistente
a antibidticos, como o MRSA, pode representar um risco a saude (Zhang et al., 2021). O Makkhan,
produzido na india, tem caracteristicas unicas devido a produc&o artesanal, mas a producdo mecanizada
pode melhorar sua eficiéncia mantendo a qualidade tradicional (Halder et al., 2025). O Smen/Dhan da
Argélia, embora culturalmente importante, enfrenta dificuldades de comercializacdo por falta de
certificacdo de qualidade, o que compromete a seguranca alimentar e a valorizacdo do produto
(Boussekine et al., 2020). Portanto, a formalizacdo e a certificacdo desses produtos sdo fundamentais
para assegurar a seguranca alimentar e fomentar sua aceita¢do no mercado global, conforme proposto
para a manteiga do Marajo.

A padronizagdao da manteiga do Marajé segue um cendrio semelhante ao de manteigas
tradicionais do Tibete, da India e da Argélia, que também enfrentam desafios de certificacdo e controle
de qualidade. Esses casos indicam que a valorizacao desses produtos depende da preservacao de suas
caracteristicas culturais aliada a implementagdo de sistemas que garantam a seguranga alimentar sem
comprometer os métodos tradicionais de producao.

Além disso, é fundamental conhecer as caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e
metagendmicas do produto e as suas interagdes, assim como realizar uma anadlise socioeconémica e
demogréfica dos produtores, a fim de verificar a permanéncia dos produtores no setor, suas perspectivas

futuras e os obstaculos enfrentados, juntamente com a avaliacdo das BPF e das praticas agropecudrias
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nas propriedades, a fim de garantir a produ¢do de um produto de alta qualidade (Erhardt et al., 2022;

Stroher et al., 2023, 2024, 2025; Stréher; Silva; Nunes, 2023).

4 Consideracodes Finais

A padronizacdo da manteiga do Marajé configura uma estratégia potencial para ampliar sua
insercao mercadoldgica e fortalecer os mecanismos de garantia da qualidade, ao mesmo tempo que
assegura a preservacao das caracteristicas tradicionais que a tornam Unica. Este estudo abordou aspectos
essenciais para a implementacao da padronizacdo, como a melhoria da qualidade e da seguranca
alimentar, a relevancia das certificaces, estratégias de marketing apropriadas e os desafios enfrentados
no processo de comercializagao.

As evidéncias reunidas indicam que a padroniza¢do ndo apenas aprimorou a competitividade do
produto, mas também favoreceu a sustentabilidade da producdo local e amplia o acesso a novos
mercados, tanto no Brasil quanto internacionalmente. A andlise dos impactos ambientais e das inovacdes
tecnoldgicas aplicadas ao processo de padroniza¢do sugeriu solu¢ées para mitigar efeitos negativos,
garantindo a consisténcia do produto sem comprometer sua autenticidade artesanal.

Os resultados obtidos permitiram atender aos objetivos estabelecidos para o estudo,
evidenciando o papel crucial da padronizacao na melhoria da qualidade dos produtos alimenticios,
particularmente no caso da manteiga do Marajé. As regulamentagdes e normas existentes foram
identificadas como instrumentos valiosos para garantir um produto consistente e de alto padrao.

Em consonancia com as conclusdes deste estudo, varias recomendagbes podem ser feitas para
produtores locais e drgdos reguladores. Para os produtores, é fundamental adotar préticas padronizadas
que assegurem a qualidade constante do produto, como as BPF. Investir em tecnologias que promovam
a eficiéncia e a viabilidade da producdo, sem perder a autenticidade, é crucial para a competitividade no
mercado premium. Além disso, a obtencdo de certificagdes, como o Selo Arte ou a IG, é essencial para
garantir a origem e a qualidade do produto, agregando valor no mercado global e aumentando a
confian¢a do consumidor.

Para os drgaos reguladores, é importante fornecer suporte continuo aos produtores locais no
processo de certificacao e padronizacdao, promovendo o acesso a informacdes sobre as normas

alimenticias e as melhores praticas de producao.
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