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RESUMO

O objetivo deste estudo foi realizar um levantamento de informagdes sobre as caracteristicas da
produgdo de queijos de manteiga elaborados de forma ndo industrial na Regido Semidrida do Brasil, e
auxiliar na identificagdo de um padrao na produgdo para embasar a¢des posteriores de reconhecimento
oficial e protecdo dos queijos tradicionais da regido, como ocorreu em outras regides brasileiras e do
mundo. A pesquisa de campo foi realizada no territério Serid6 no estado do Rio Grande do Norte,
onde ha tradi¢do na produgdo de Queijo de Manteiga artesanal. Foram entrevistados 200 produtores
de queijos na Regido Serido, e partir deste grupo foram selecionados 87 produtores de Queijo de
Manteiga artesanal. A Regido Serido possui tradicdo na produgdo do Queijo de Manteiga, mas foi
identificado que ndo ha padronizagdo nas etapas de fabricacdo, como no tempo de coagulagdo e
dessoragem, e na utilizacdo de insumos (exemplo: quantidade de manteiga adicionada a massa). Os
resultados deste diagndstico revelam a necessidade de se promover orientagdo técnica e capacitagao
dos produtores para adequar processos € instalagdes, preservando o modo de fazer tradicional, a
qualidade e a seguranca dos queijos de manteiga do Serid6. A implementa¢do conjunta de politicas
publicas adequadas, o investimento em assisténcia técnica e capacitacao, e a divulgacao da legislagao
para produgdo artesanal sdo fundamentais para que se preserve o modo tradicional de fabricagdo e se
avance na protecao e indicacdo geografica do queijo de manteiga. A experiéncia relatada no estudo
pode ser extrapolada para o contexto de outros produtos tradicionais em qualquer parte do mundo.

Palavras-chave: Alimentos tradicionais. Processamento de alimentos. Queijo artesanal. Queijo de
leite cru. Valorizagao territorial.
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1 INTRODUCAO

Os alimentos tradicionais e artesanais estdo presentes em todo o mundo e contribuem para a
valorizagao cultural e territorial e a preservagao das tradi¢cdes dos povos e sua identidade. A produgao
artesanal de queijos representa uma alternativa econdmica relevante para os pequenos produtores,
impactando fortemente na geracdo de renda, qualidade de vida, valorizagdo das tradi¢des e fixacao das
comunidades no meio rural (Penna; Gigante; Todorov, 2021).

Existem mais de 30 tipos de queijos artesanais em diferentes regides no Brasil demonstrando a
diversidade alimentar e cultural do pais. Os queijos artesanais brasileiros estdo presentes de norte a
sul do pais, principalmente nas microrregioes das regides Sudeste (Queijos Araxa, Campo das
Vertentes, Canastra, Cerrado e Serro), Sul (Queijos Colonial e Serrano), Centro (Queijo Caipira), Norte
(Queijo Marajo) e Nordeste (Queijos de Manteiga e Coalho) (Kamimura et al., 2019; Kothe; Mohellibi;
Renault, 2022; Penna; Gigante; Todorov, 2021).

O Queijo de Manteiga tem massa fundida e caracteristicas muito peculiares em relacdo a outros
tipos de queijos, apresentando textura macia, sabor ¢ odor pouco acentuados que lembram manteiga.
O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Queijo de Manteiga consta na Instrugao
Normativa n° 30, de 26/06/2001 (Brasil, 2001). A denominacao “Queijo de Manteiga” ou “Queijo do
Sertao” esta reservada ao produto cuja base lactea ndo contenha gordura, proteina ou outros produtos
de origem nao lactea. O teor de gordura nos sélidos totais desse queijo varia entre 25% e 55% e seu
teor maximo de umidade ¢ de 54,9 % m/m (Brasil, 2001).

O Rio Grande do Norte € o principal produtor desse queijo no Nordeste do Brasil, seja na forma
industrial ou artesanal, e o protege pela Lei Estadual n°® 10.230, de 07/08/2017 (RN, 2021, 2017), que
trata da produgdo e da comercializa¢do de queijos € manteiga artesanais no ambito estadual. Essa Lei
Estadual ampara a Lei Federal de producdo de queijos artesanais quando o produtor busca a
comercializa¢do nacional (“Selo Arte”) (Brasil, 2022).

A Regido Serido se localiza no semiarido brasileiro, tem uma extensao territorial de 10.808,615
Km?, composta por 25 municipios do estado do Rio Grande do Norte e estd dividida nas microrregides
do Seridé Ocidental, Serid6 Oriental, Serra de Santana e parte da microrregido do Vale do Acu
(Almeida, 2018). As caracteristicas da regido sdo marcantes: clima semidrido, quente com baixa
umidade, rios temporarios, solo arenoso, seco € pedregoso, vegetacdo de Caatinga adaptada a
sazonalidade das poucas chuvas ao longo do ano (Morais, 2020).

O Serid6 ¢ tradicionalmente produtor de leite e produtos lacteos artesanais, principalmente
queijos e manteiga do sertdo. A pecudria leiteira ¢ uma atividade economica que historicamente garante

a sobrevivéncia e fixacdo de grande parte das familias rurais do territorio, apesar dos desafios
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climaticos para a agricultura e alimentacdo do gado (Azevedo; Locatel, 2009). Entretanto, essas
mesmas condigdes ambientais peculiares garantem a identidade e terroir Unicos aos seus produtos
alimentares. A denominagao “Seridd” ou “Caicé” (cidade-polo do Serido) € popularmente associada a
originalidade, qualidade e credibilidade aos produtos da regido e representam a identidade e saber-
fazer que os diferenciam de outras regides no brasil e no mundo (Morais, 2020).

A Agéncia de Desenvolvimento Sustentavel do Serid6 publicou o ultimo censo de queijeiras na
regido em cooperagao técnica com a Deutsche Gesellschaft fiir Technische Zusammenarbeit GmbH —
GTZ, da Alemanha (ADESE; GTZ, 2008). Os pesquisadores mapearam 314 unidades de producao de
queijos artesanais no Seridé e demonstraram que a maioria mantinha o modo de fazer tradicional e
rudimentar, configurando uma atividade secular. Eles verificaram que 51,6% das queijeiras usavam
apenas a lenha como fonte de calor na producao e que a regido produzia mensalmente 241.328 kg de
Queijo de Manteiga, volume trés vezes maior do que o Queijo de Coalho (74.039 kg) (ADESE; GTZ,
2008). O estudo estimou que o Queijo de Manteiga representa 69% do volume total de produtos lacteos
artesanais na regido, ¢ o Queijo de Coalho, manteiga de garrafa e a nata, representam somente 21, 6 ¢
4% da producao, respectivamente (ADESE; GTZ, 2008). Isso demonstra a relevancia da Regido Serido
como bergo tradicional do Queijo de Manteiga.

A identidade e referéncias de qualidade, terroir, e caracteristicas sensoriais dos queijos do
Serid6 imprimiram sobre a regido uma notoriedade e reconhecimento como referéncia queijeira no
Brasil. Nos ultimos 5 anos os queijos artesanais da regido tém sido reconhecidos e premiados
nacionalmente e internacionalmente (Erys, 2019; SEBRAE-RN, 2023). Na outra face desse cendrio
favoravel de reconhecimento, os produtores da regido precisam enfrentar a concorréncia de produtores
fixados fora da regido, ou que adulteram a receita tradicional (Medeiros et al., 2023) tomando
injustamente parte do mercado do queijo auténtico e arriscando a perda da identidade e
descredibilizacdo dos queijos do Serido com o passar do tempo, mesmo existindo regulamento técnico,
lei e decretos especificos para eles (Brasil, 2001, 2022; RN, 2021, 2017).

A natureza artesanal da produgdo do Queijo de Manteiga imprime uma heterogeneidade nas
suas caracteristicas sensoriais, devido as interferéncias do ambiente de producdo e dos saberes
transmitidos através das geracdes. Contudo, um nivel minimo de padroniza¢do no processo produtivo
assegura a identidade e inocuidade do queijo artesanal, favorecendo a fidelizacdo de consumidores e
possibilitando os produtores protegerem sua cultura e alcangcarem um mercado abrangente, consistente
e rentdvel (Penna; Gigante; Todorov, 2021). Assim, sdo necessdrias agdes de preservacdo das
caracteristicas que definem o auténtico Queijo de Manteiga, garantindo a sua distingdo de outros

queijos de mesma natureza.
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Este estudo foi concebido diante de todo o contexto produtivo, social, cultural e econdmico da
producao de queijos artesanais na regido Serido e da necessidade de proteger o patrimdnio historico e
cultural do seu povo. O nosso objetivo foi realizar um levantamento de informagdes sobre as
caracteristicas da producdo de queijos de manteiga elaborados de forma ndo industrial na Regido
Serid6 e auxiliar na identificagdo de um padrdo na producdo para embasar acdes posteriores de
reconhecimento e protecdo dos queijos tradicionais da regido, como ocorreu em outras regioes

brasileiras e do mundo com as indicagdes geograficas e denominagdes de origem protegidas.

2 METODOLOGIA
2.1 CARACTERIZACAO DO LOCAL DO ESTUDO

A pesquisa de campo foi realizada na Regido Serido, no centro-sul do estado do Rio Grande do
Norte, Nordeste do Brasil. O Seridd tem tradicao na producdo de Queijo de Manteiga artesanal. A
regido estd inserida na Caatinga, um bioma exclusivo do semidrido brasileiro, de clima semidarido,
predominantemente quente € seco, com poucas chuvas ao longo do ano. Durante os meses de estiagem,
as condi¢des da vegetacdo nativa de Caatinga dificultam a alimentacdo do gado e, consequentemente,
modificam as caracteristicas do leite ¢ seus derivados. Essas condicoes ambientais se somam as
condig¢des culturais, sociais e econdmicas peculiares do povo dessa regido, imprimindo uma identidade

singular aos produtos ali obtidos.

2.2 SELECAO DAS UNIDADES DE PRODUCAO PARTICIPANTES DO ESTUDO

A pesquisa teve inicio com a identificacdo dos produtores que fabricam queijo de forma
artesanal na Regido Seridd, a partir das seguintes fontes de informagio: Ultimo censo realizado pela
Agéncia de Desenvolvimento Sustentavel do Seridé (ADESE; GTZ, 2008); Cadastros atualizados dos
produtores no Instituto de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Rio Grande do Norte (EMATER-
RN); Cadastro das unidades produtivas de queijo registradas no Servico Veterinario Oficial do estado
(IDIARN); Busca com agentes publicos, Associagdes, Sindicatos, Cooperativas e outras organizagdes
comunitarias locais; E, listagem de produtores atendidos pelo projeto de financiamento infraestrutural
do Governo do Estado junto ao Banco Mundial. O critério de selecdo das Unidades Produtivas de
Queijo de Manteiga do Seridé (UPQM) para participar do estudo foi produzir queijo de Manteiga,
podendo ser unidades com registro sanitario (ndo industrial) ou sem.

As unidades de producdo de queijos foram mapeadas a partir do sistema de informagdo

geografica usando o programa ESRI® ArcGis (ArcMap) 10.8.
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2.3 COLETA DE DADOS

As variaveis selecionadas para os questionarios foram definidas por pesquisadores e técnicos
extensionistas. O questionario tinha questdes abertas e fechadas, divididas em quatro blocos: perfil do
proprietario; perfil da UPQM; processo de producdao do Queijo de Manteiga; e gestdo. As UPQM
foram visitadas durante os meses de maio a agosto de 2022, para se conhecer a infraestrutura e se
aplicarem os questionarios. Foram identificados e entrevistados 200 produtores de queijos na Regiao
Seridd. A partir deste grupo foram selecionados 87 produtores de Queijo de Manteiga artesanal que se
enquadraram no nosso objeto de pesquisa (foram excluidos 08 produtores de Queijo de Manteiga

industrial e 105 produtores de Queijo de Coalho, que estavam fora do objetivo da pesquisa).

2.4 ANALISE DOS DADOS

As respostas aos questionarios foram registradas no Google Forms®, e os dados foram
compilados em uma planilha eletronica Excel® versdo 2013. Foram calculadas a média e mediana das
respostas dos produtores para as varidveis quantitativas, e a frequéncia (%) de respostas para as
varaveis categoricas.

Utilizou-se o teste do Qui-quadrado para verificar a existéncia de relacdo entre varidveis
categoricas do estudo agrupadas duas a duas e para avaliar se a associagdo entre as mesmas era

significativa, aplicando um intervalo de confianca de 95% (a = 0,05).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 PERFIL DO PROPRIETARIO
Os resultados das variaveis relacionadas ao perfil dos proprietarios das unidades de produgao

de Queijo de Manteiga no Serid6 estdo na Figura 1.
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Figura 1 - Perfil dos produtores de Queijo de Manteiga da regido Serido, estado do Rio Grande do Norte, Brasil.
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3.1.1 Caracteristicas Socioeconémicas

O processo manual de fusdo da massa do Queijo de Manteiga tradicional, requer forca fisica e
isso pode ser um fator motivador para maior concentracdo de homens no processo (92%) (Figura 1).
Historiadores retratam que antigamente ja havia uma divisdo do trabalho por género nas fazendas
produtoras de queijos no Seridd, onde os homens se dedicavam a fabricagdo do queijo de manteiga, e
as mulheres ao preparo do queijo de coalho (Morais, 2020).

As faixas etarias que agruparam a maior parte dos entrevistados foi de 41 a 50 anos (32%) e
31 a 40 anos (26%), com a minoria de jovens com até 30 anos (6%). Esses dados revelam que o futuro
dessa atividade secular pode estar ameacgado por falta de participacao ativa de jovens candidatos a
sucessao empresarial.

O grau de escolaridade dos proprietarios variou de nenhum grau de instru¢do ao superior
completo (Figura 1). Os proprietarios com maior nivel de escolaridade geralmente sdo mais
conscientes quanto as necessidades de adequagdo a legislagdo, de implantagdo de boas praticas de
fabricagdo e mais dispostos a adquirir novos conhecimentos (Dos Santos, Clenilson Gongalves et al.,
2017). Logo, a maior parte dos proprietarios entrevistados possui letramento e tém forte potencial para
tratar sobre as questdes relacionadas a adequacdes sanitarias e higiene da producdo de queijos

tradicionais na regido de acordo com as normas oficiais (Brasil, 2022; RN, 2017).
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3.1.2 Apoio financeiro e Organizacio Social

A maior parte dos entrevistados (61%) eram beneficiarios das agdes do Programa Nacional de
Fortalecimento da Agricultura Familiar (PRONAF) destinadas ao aumento da capacidade produtiva,
geracdo de empregos e elevacdo da renda dos agricultores familiares (Figura 1). No geral, eles
informaram que a venda do queijo produzido era a unica fonte de renda ou renda complementar da
familia.

Quase a metade dos proprietarios (49%) informou que ndo participava de organizagdes
comunitarias da categoria, como associa¢des de produtores, cooperativas ou sindicatos. A Associagao
dos Produtores de Queijo do Seridé (Amaqueijo) foi criada recentemente com o objetivo de se unirem
para obter o registro de Indicagdo Geografica e valorizar o produto artesanal da Regido Seridé (Gl1,
2022). Essa iniciativa foi um marco e plantou expectativas positivas para o desenvolvimento do
segmento artesanal no territorio. A participagdo nesse tipo de organizagdo social ¢ importante por
promover debates e divulgacdes de assuntos pertinentes ao setor, transferéncia de informagdes e
fortalecimento dos produtores; realizar compra coletiva de insumos; ter mais acesso a cursos,
capacitagdes e pesquisas cientificas sobre queijos e temas correlatos; e possibilidade de maior suporte

técnico.

3.1.3 Conhecimento sobre o registro sanitario

A maioria dos produtores (53%) informou que desconhece a Lei Estadual n°® 10.230, de 07 de
agosto de 2017 (Lei Nivardo Mello) (RN, 2021, 2017), que trata da producdo e comercializacao de
queijos e manteigas artesanais no Estado (Figura 1). Com a promulga¢do dessa Lei, o estado do Rio
Grande do Norte foi uma das primeiras federagdes do pais a possuir legislagcdo propria para produtos
artesanais, proporcionando o registro de estabelecimentos artesanais, sem alterar o modo singular de
fazer os produtos. Mesmo apds cinco anos entre a criacdo da legislagdo estadual e esta pesquisa, a
maior parte dos produtores de queijo de manteiga ndo industrial da regido desconhecia a lei. Isso
demonstra necessidade de maior divulgacao da legislagcdo pelos 6rgaos e profissionais competentes e
a realizacdo de acdes de educacdo sanitaria nas localidades, para que mais UPQM procurem o registro
sanitario e possam dessa forma, oferecer produtos de forma mais segura ao consumidor e expandir sua

atua¢do em mercados dentro e fora do Estado com mais credibilidade.

3.1.4 Capacitaciao
A maioria dos entrevistados (76%) nao realizou capacitagdo na area de leite e derivados nos

ultimos dois anos antes da entrevista (Figura 1). Esse dado pode ter relacio com a pandemia de
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COVID-19, que acometeu o mundo a partir do ano de 2020, pois muitas instituicdes permaneceram
fechadas por um longo periodo ou com a realizacao de treinamentos de forma remota. Entretanto, esses
resultados sdo superiores ao de (Mesquita; Rocha; Carneiro, 2009), no qual nenhum produtor da
Regido Serid6 havia sido capacitado.

Os proprietarios que realizaram treinamentos (24%) citaram a participagcdo em cursos de Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) e Fabricagdao de queijos, promovidos por instituigdes de ensino e
assisténcia técnica. A participagao em capacitagdes pode melhorar a conscientizacdo dos produtores
quanto a necessidade de adequagdes fisicas nas UPQM, controle de qualidade da matéria-prima e
utilizagdo de boas praticas de fabricacao, por exemplo, refletindo diretamente nos padrdes de qualidade

dos produtos.

3.1.5 Responsabilidade da producao

Na regido ¢ comum que o proprietario acumule varias fungdes na UPQM, sendo o responsavel
pela administragdo do negdcio como também pela produgdo. O levantamento aponta que o Unico
responsavel pela fabricagdo do Queijo de Manteiga era o proprietario em 63,2% das UPQM (Tabela
S1).

Em 78,2% das UPQM havia participagdo de alguém da sua familia, como a conjuge, um filho
ou algum outro parente. Em 8,8% das unidades o proprietario dividia a responsabilidade da produgao
com um funciondrio. Somente uma pessoa contratada era a Uinica responsavel pela producao em 20,7%
das UPQM. Isso demonstra que as UPQM sdo pequenas empresas majoritariamente familiares, nas
quais a venda de queijo representa a totalidade da renda familiar ou contribui com boa parte desta.
Uma maioria de unidades de producdo familiares também foram encontrados nos estudos de Pinto
(2004) na regido do Serro/MG (55%), Saraiva et al. (2020) na regido da Serra Gera/ MG (57%); e
Araujo (2004) na regido de Araxd/MG (70%).

A atividade leiteira € essencial para a inclusdo social, econdmica e cultural das familias do
campo, porque a maioria dos produtores ocupam pequenas areas de terra € empregam mao de obra
familiar. Essas empresas familiares relinem aspectos importantes: um propdsito em comum na familia,
a forca de trabalho, a producao e as tradi¢des culturais. Entretanto, no Brasil, a atividade vem passando
por um processo de redugdo dos pequenos produtores familiares, devido ao baixo preco pago pelo litro
de leite, com margem de lucro reduzida e, consequentemente, baixa rentabilidade. Entdo, os esforcos
desse perfil de produtores familiares podem ser direcionados para o uso eficiente dos recursos
disponiveis como a terra, o capital e a forga de trabalho, unido a racionalizagdo dos custos de produgao,

aumentando a renda e a capacidade para suprir as necessidades basicas da familia (Costa ef al., 2015).
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3.2 CARACTERISTICAS DAS UNIDADES PRODUTIVAS
Os resultados das varidveis relacionadas as principais caracteristicas das unidades de producao

de Queijo de Manteiga no Serid6 estdo na Figura 2.

Figura 2 - Caracteristicas das Unidades de Producio Queijo de Manteiga (UPQM) da regifio Seridé, estado do Rio
Grande do Norte, Brasil.

CARACTERISTICAS
DAS UNIDADES PRODUTIVAS

(3% Locaizagio ) (2  muncirios ) (&= MICRORREGIAO ) (= mropEquElo
%
Serra de Santana
50 41 12.6%
40
0, 30 Seridd Ocidental
92% 20 17 471%
10 02 9
A maioria das unidades ----- Ai‘;rsozisg::tirszr:e
estéd na zona rural dos . : -
municipios. .pb P4 \5&“' ) 060 i Seridé Oriental produzwram"?uen]o de
F & FT e Fo & 31% Coatho
¥ Y <@ <
C CONDIGAO FISCAL ) ( Q INSPEGAO SANITARIA ) TRABALHADORES )
83% ® % Inspegéao estadual
Informal 8%
Em adequagao -18.0 2 4 3
Inspecionada - 150
Nao informou I 10 pessoas

O 10 20 30 40 50 60 70 |ngpegao municipal

92%

Fonte: Autores 2025

3.2.1 Localizac¢ao

A producao do Queijo de Manteiga se concentra na zona rural dos municipios do Serido6 (92%),
resultado superior ao de Azevedo; Locatel (2009) (70%) (Figura 2). A microrregido do Serido
Ocidental foi a que mais concentrou UPQM do estudo (Tabela S2; Figura 3). Caic6 foi o municipio
com a maior quantidade de UPQM (15), seguido de Sao Jodo do Sabugi (8), Cruzeta (9), Jucurutu (8)
e Sao Fernando (6) (Tabela S2). Nos municipios de Bodo, Cerro Cora e Equador nao foram localizadas

UPQM (Figura 4; Tabela S2).
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Figura 3 - Distribuicido espacial das Unidades Produtivas de Queijo de Manteiga (UPQM) néo industriais nas
microrregides da regido Seridd, estado do Rio Grande do Norte, Brasil.
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Figura 4 - Distribuicdo espacial das Unidades Produtivas de Queijo de Manteiga (UPQM) nio industriais na regido
Seridd, estado do Rio Grande do Norte, Brasil.
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3.2.2 Tipo de queijo produzido

O Queijo de Manteiga ndo era o Unico produzido nas UPQM participantes do estudo. Em 42%
dos casos também era produzido Queijo de Coalho, demonstrando que no universo de UPQM do
Serid6 ha uma diversificagdo em termos de tipo de queijo produzido (Figura 2). Essa variedade de
produtos obtidos nas unidades de produgao de queijos também foi identificada no ultimo levantamento
realizado pela ADESE; GTZ (2008) na mesma regido. A Agéncia identificou que havia a
predominancia da producgdo de queijo de manteiga (241.328 Kg), seguida de queijo de coalho (74.039
Kg), manteiga (22.058 litros), nata (12.176 kg) e queijo ricota (506 Kg), demonstrando que esses
derivados do leite também fazem parte da cultura desse povo ¢ integram a atividade econdmica na

regido (ADESE; GTZ, 2008).

3.2.3 Condicao fiscal

Somente 17% das UPQM eram formalizadas no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ)
(Figura 2). A formalizagdo fiscal dos pequenos e médios estabelecimentos garante diversos beneficios,
desde a seguranca junto aos orgdos regulamentadores, prote¢do do patrimoénio pessoal, acesso a
previdéncia social e mais acesso a crédito, além de fortalecer a credibilidade e as relagdes comerciais
com a possibilidade de emissdo de nota fiscal e comercializagdo para entes publicos (Fameli, 2022).

Essa situagdo de informalidade da maioria das unidades artesanais de lacteos na regido Seridd
jé foi identificada por (ADESE; GTZ, 2008; Azevedo; Locatel, 2009; Morais, 2020) e parece existir
devido ao medo que as pequenas empresas familiares t€ém diante dos custos e entraves burocraticos
para a adequagdo fiscal. Entretanto, ja se pode observar um aumento do interesse em formalizacao das
UPQM da regido, com a maior divulgagdo das leis que regularizam a atividade dos produtos artesanais
e de politicas governamentais de estimulo as micro e pequenas empresas que ocorreram nos ultimos

dois anos em todo o pais e na regido especifica.

3.2.4 Inspecao sanitaria

Apenas 16% das UPQM afirmou que era inspecionada, sendo a maioria (92%) do Servigo de
Inspecdo Sanitaria Municipal (SIM) (Figura 2). O SIM vem crescendo significativamente no Rio
Grande do Norte. Algumas prefeituras criaram o servigo, mas ainda ndo o tinham implantado na
pratica. Até o momento da aplicacdo das entrevistas, apenas uma UPQM tinha registro no Servico
Estadual (SEIPOA) na modalidade artesanal. Os municipios de Parelhas e Sao Jodao do Sabugi sdo os

que possuem a maior quantidade de UPQM do estudo registradas por municipio, ambos com trés.
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No momento da entrevista, 18% dos entrevistados declararam que estavam em fase de
adequacdo da sua UPQM junto ao Servigo de Inspe¢do Estadual, sendo 85% delas na modalidade
artesanal e 15% na industrial.

A maioria (66%) das UPQM participantes do estudo ndo possuia registro sanitario em 6rgao
oficial de inspecdo (Figura 2). Apesar do percentual ainda ndo ser o esperado para estabelecimentos
do setor alimenticio que requer seguranca ¢ rastreabilidade, esse foi o cendrio mais positivo ja
encontrado na regido. O ultimo censo realizado no estado (ADESE; GTZ, 2008) identificou que 100%
das 314 unidades artesanais existentes na regido, naquela época, atuavam sem registro sanitario. Antes
disso, o levantamento de (Nassu, R. T. ez al., 2003) ja tinha identificado que 90% das UPQM do Serid6
funcionavam informalmente, sem registro. Posteriormente, o estudo de Vidal (2011) constatou que
100% dos queijos artesanais comercializados na capital, Natal/RN, eram produzidos em
estabelecimentos sem qualquer inspe¢do sanitaria. A melhora desse cenario foi certamente devido a
busca e profissionalizacdo dos produtores, apoiado por instituicdes e politicas implementadas desde
2017, quando foi decretada a Lei Estadual dos queijos artesanais. Desde entdo, ja foram registradas
mais de 25 unidades artesanais pelo Servigo de Inspegdo do estado do Rio Grande do Norte (IDIARN,
2025), e outras unidades deixaram de funcionar.

Apesar do avango no niumero de estabelecimentos formalizados nos ultimos anos, a maioria
dos entrevistados informou desconhecer a legislacdo sanitaria estadual (53%; Figura 1), e verbalizam
que o registro da UPQM ¢ algo “muito complexo”, “dificil”, “burocratico” e “oneroso”. Além disso,
alguns pequenos produtores informaram que ndo dispdem de capital para adequar suas instalagdes as
exigéncias da lei.

A inspecao desdobrada a partir do registro sanitario garante a qualidade higi€nico-sanitaria do
produto, confere maior rastreabilidade, confiabilidade e abertura de mercado, insere os produtores no
mercado formal de alimentos (mercados, varejo, atacado) e minimiza perdas econdmicas em virtude
de defeitos por falta de qualidade ou mesmo da apreensdo dos produtos nao inspecionados pelas
autoridades sanitarias. Por isso, ¢ imprescindivel que as UPQM ainda ndo registradas busquem
voluntariamente sua regularizagc@o e que os servigos de inspe¢ao intensifiquem a atuacdo junto a elas.

A adequagdo sanitdria pode exigir mudangas minimas que ndo fazem parte de costumes
particulares de alguns produtores e implicam em resisténcia e dificuldade para serem incorporadas na
producao artesanal, distanciando as UPQM do registro sanitario. Cruz (2012) acompanhou praticas e
conhecimentos tradicionais dos produtores de queijo serrano em Minas Gerais, que € uma regido com
forte historia na produga@o de queijos artesanais no Brasil, e destacou que eles analisam cuidadosamente

o modo de fazer, os utensilios empregados e até possiveis mudancas infraestruturais. Assim, mais do
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que se exigir que os produtores estejam adequados as legislagdes, ¢ preciso que o servigo de inspecao
aplique a lei, mas alinhado com os costumes ancestrais e com a realidade da produgéo local. E preciso
flexibilizar os modelos de adequagdo, de forma que os aspectos sanitarios dialoguem com o saber-
fazer e com os conhecimentos tradicionais, que envolvem a pessoalidade artesa e se distanciam de um

padrdo fixo como ocorre no processo industrial.

3.2.5 Trabalhadores

Um total de 243 trabalhadores estdo envolvidos na atividade queijeira (Figura 2). Em 78% das
UPQM estavam empregadas até trés pessoas (Tabela S3). Caico, Cruzeta e Sao Jodo do Sabugi foram
os municipios da regido que apresentaram o maior numero de trabalhadores por unidade de producao.
Caico e Cruzeta foram responsaveis por possuir cerca de 17%, cada, do total de trabalhadores das
UPQM, seguido por Sdo Jodao do Sabugi, com 14%. Quanto ao niimero de proprietarios, 91% das
UPQM possuiam um proprietario ¢ 8% possuiam dois proprietarios (na maior parte das vezes o
conjuge). Esses niumeros demonstram que o cenario é de pequenas unidades produtivas onde os

familiares estao envolvidos na produgao.

3.2.6 Tradicao
Os resultados das variaveis relacionadas aos aspectos da tradi¢ao das unidades de producao de

Queijo de Manteiga no Serido estdo na Figura 2.
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Figura 5 - Caracteristicas de tradicio das Unidades de Producio Queijo de Manteiga (UPQM) da regido Seridé,
estado do Rio Grande do Norte, Brasil.
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3.2.6.1 Tempo na atividade

A maioria (67%) das UPQM nunca funcionou em outro local e, mesmo quando mudaram de
endereco, permaneceram na Regido Serido, mantendo sua raiz no territorio (Figura 5). Identificamos
que ha um predominio de UPQM antigas, em que 72% delas estdo em atividade ha mais de 10 anos
(Figura 5). Mas, também h4 o interesse de novos empreendedores nesse mercado, pois 18% das UPQM
estdo em atividade ha menos de 5 anos. Outro dado interessante € que 77% delas nunca pararam de
funcionar, mesmo em anos de grande estiagem e escassez de pastagem ou mesmo no periodo da
pandemia de COVID-19. Isso demonstra quao importante e bem estabelecida ¢ a produgao de queijos

tradicional na Regido Serido.

3.2.6.2 Origem da receita
A produgao artesanal ¢ uma atividade que transforma a matéria-prima em um produto por meio
da aplicacdo de técnicas manuais adquiridas ao longo da vida do artesdo seja de maneira formal ou
empirica. Uma das principais caracteristicas desta produgdo € o conhecimento tradicional, resultante
do convivio social e do contexto sociocultural em que os artesdos estao inseridos (Sato Duarte, 2015).
Alimentos tradicionais sdo aqueles reconhecidos historicamente ou fabricados de acordo com

conhecimento, técnicas e métodos tradicionais, transmitidos de geracdo em geracdo, ou protegidos
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como tradicionais por legislagdo nacional ou regional, de acordo com o Regulamento n° 2074/2005 do
Parlamento Europeu (OJEU, 2005).

A produgao tradicional envolve valores que ndo sao mobilizados pela grande industria, como
pessoalidade, cuidado com o produto e com o ambiente natural (Santos, Jaqueline Sgarbi; Cruz;
Menasche, 2012). Surge ai a relagdo com o termo francés “terroir”, usado para se referir a produtos
com historia, enraizados em conhecimento compartilhado e em saber-fazer local, elementos proprios
de uma area geografica especifica, onde fatores naturais e humanos contribuem para a producdo de
alimentos com caracteristicas singulares e identidade local.

A maioria dos produtores (63%) relatou que a atividade de produ¢do do Queijo de Manteiga
iniciou com ele mesmo. Em 86% das UPQM o responsavel pela fabricagdo dos queijos utilizava
receita propria, evidenciando a preservagao dos costumes tradicionais na atividade (Figura 5). Destes,
a maioria (76%) recebeu a receita do queijo de familiares passada de geracdo em geracdo, destacando
a natureza tradicional de sua producdo. Menos de 2% nao recebeu a receita de familiares. Quando a
receita ndo era propria, foi trazida pelo queijeiro contratado na maior parte dos casos (42%) (Figura

5).

3.2.6.3 Identificagdo do queijo

Cerca de 70% das UPQM informou que aplica um nome ou marca comercial ao seu queijo,
mesmo as que ndo sdo formalizadas (Figura 5). A identificacdo do produto cria um vinculo com o
consumidor, solidificando a empresa na lembranga de quem consome. Além disso, produtos com
identificacdo, nome ou marca se diferenciam entre ofertas competidoras para o cliente € podem ser um

fator de sucesso para as empresas (Oliveira; Luce, 2011).

3.3 ASPECTOS RELACIONADOS A MATERIA-PRIMA

As varidveis relacionadas a matéria-prima (leite cru) estdo na Figura 6.

REVISTA ARACE, Sio José dos Pinhais, v.7, n.5, p. 27235-27280, 2025

- 27250



Revista

ARACE

ISSN: 2358-2472

Figura 6 - Aspectos relacionados 8 matéria-prima (leite cru) das Unidades de Produc¢do Queijo de Manteiga (UPQM)
da regido Serido, estado do Rio Grande do Norte, Brasil.
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3.3.1 Volume da matéria prima

Sao necessarios aproximadamente 12 litros de leite para a producdo de 1 kg de Queijo de
Manteiga (Azevedo; Locatel, 2009). Foram identificadas unidades produtivas com escala de produgao
reduzida (processando a partir de 50 litros de leite por dia) até unidades com escala industrial

(processando até 10.000 litros de leite por dia) (Tabela 1).

Tabela 1 - Valor total, Média e Mediana referentes ao volume de leite diario recebido nas Unidades Produtivas de Queijo

de Manteiga (UPQM).
.z Volume (litros)
Varidvel Total Média Mediana
Quantidade de leite processado 93.891 1.078,63 700
Quantidade de leite da producao propria 16.085 303,49 200
Quantidade de leite de fornecedores 77.806 1.080,63 775

Min = 50L; Méax = 10.000L; Média = 1.000L. Fonte: Autores 2025

O servico de inspecgao estadual registra apenas a unidade produtiva de queijo artesanal que tem
pequena escala de produ¢do, amparado na lei estadual N° 10.230/2017 que reconhece como unidade
produtiva artesanal apenas aquela que processa até¢ 2.000 litros de leite por dia (RN, 2017). Dessa
forma, 92% das unidades produtivas participantes do estudo estavam enquadradas como artesanais.

As UPQM registradas nos servicos de inspe¢ao processavam uma média de 998 litros de leite

por dia, e aquelas sem registro, uma média de 1.104 litros. O volume médio de leite processado pelas
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UPQM ficou em torno de 1.000 litros por dia, valor superior aos estudos de Dos Santos et al. (2017)
(média de 100 litros por dia) e Saraiva et al. (2020) (média de 300 litros por dia) em regides produtoras
de queijo artesanal em Minas Gerais, outra regido tradicional na producao de queijo artesanal no Brasil.
Isso pode ser explicado pelo fato de que a legislagdo mineira do queijo artesanal estabelece que o leite
deve ser de produgao propria salvo excegdes (MG, 2020), o que aumenta a complexidade da atividade,
para a manutencao de um rebanho leiteiro denso e produtivo na mesma propriedade rural. Ja no estado
do Rio Grande do Norte, ¢ cultural o aproveitamento do leite de propriedades circunvizinhas para a
fabricagdo de queijos de manteiga ou queijo de coalho artesanais. Por isso, a legislagcao permite que o
leite pode ser de producdo propria ou de fornecedores (RN, 2021), aumentando a capacidade de
captagdo de matéria-prima pelas unidades de producao artesanal.

Somente cinco UPQM eram responsaveis por processar cerca de 29% do volume diario de leite
de toda a Regido Seridd. No municipio de Cruzeta estavam as trés UPQM que processavam o maior

volume de leite por dia. As outras duas unidades estavam em Caicé e Florania.

3.3.2 Origem da matéria prima

A maioria das UPQM trabalhava com leite proveniente de terceiros e dependiam da produgao
de fornecedores (83%) (Figura 6), assim como também observaram Nassu et al. (2003) e Azevedo;
Locatel (2009) na mesma regidao. Ao todo, cerca de 750 fornecedores entregavam 77,8 mil litros de
leite por dia as unidades artesanais (Tabela 1). O nimero de fornecedores variou de 1 a 45 por unidade
produtiva.

A maioria dos fornecedores (70%) localizava-se no mesmo municipio da unidade produtiva.
Quando possuiam localizagdo distinta, eram provenientes de outros municipios da Regido Serido
(Acari, Carnatiba dos Dantas, Cruzeta, Jardim de Piranhas, Jucurutu, Parelhas, Sao Fernando, Sao José
do Serido e Serra Negra do Norte); de outras regides do Estado, como Parati e Triunfo Potiguar; ou até
mesmo do estado vizinho (Paraiba).

Os proprietarios da maioria das unidades produtivas também eram criadores de vacas leiteiras.
Quarenta e quatro por cento deles juntava seu leite ao de fornecedores para a produ¢do do queijo de
manteiga e somente 17% trabalhava apenas com leite proprio (Figura 6). O volume de leite da produgao
propria variou de 20 a 1.200 litros/dia, enquanto o volume proveniente de fornecedores variou de 30 a
10.000 litros/dia, correspondendo a maior parte do leite utilizado pelas UPQM, assim como também
verificaram Azevedo; Locatel (2009).

Essa configuracdo ¢ historicamente muito comum no Seridd, onde a atividade secular de

producao de queijos nasceu nas cozinhas familiares na regido, na necessidade de aproveitar por mais
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tempo o leite excedente da producdo da fazenda. Os queijos eram utilizados como opgao de proteina
animal no cotidiano e em receitas familiares, como no feijdo etc. Depois, os queijos excedentes
passaram a ser comercializados entre os vizinhos e em feiras de rua. O mercado dos queijos movimenta
a bovinocultura de leite da Regido Serid6, trazendo uma alternativa de aproveitamento e valorizacao
do leite durante todo o ano. Atualmente, os queijos artesanais com a identidade do Serido estdo
presentes nos comércios dos grandes centros urbanos do estado e se tornaram muito populares também

por todo o Brasil e fora dele.

3.3.3 Refrigeraciio da matéria prima

A lei local permite a utilizag@o do leite cru na produgdo do tradicional queijo de manteiga com
até duas horas apods a ordenha, mas também admite o uso de leite resfriado por até 24 horas em tanques
de resfriamento individual ou coletivo, ou congelado no freezer (RN, 2017). A maioria das UPQM
(92%) recebiam leite em temperatura ambiente (Figura 6), como também foi observado em 100% das
unidades artesanais amostradas nos estados do Rio Grande do Norte (Nassu, R. T. ef al., 2003) e
Sergipe (Santos, Joanna S. et al., 2008), e em 78,9% no Ceara (Nassu, Renata Tieko ef al., 2001), todos
sdo estados tradicionalmente produtores de queijo artesanal na regido nordeste do Brasil.

O leite mantido sob refrigeracdo apds a ordenha permaneciam em tanques de expansao
(individual ou coletivos) (3%) ou no freezer (2%). A refrigeracdo do leite reduz a multiplicagdo de
microrganismos mesoéfilos e a sua acidificagdo, porém, ndo impede a selecdo e crescimento de
microrganismos psicrotroficos, que podem se desenvolver em temperaturas abaixo de 7°C. Martins et
al. (2013) identificaram baixa qualidade higi€nico-sanitaria, com altas contagens bacterianas e de
células somaticas, e presenga de substancias antimicrobianas em amostras de leite refrigerado em
tanques individuais e coletivos. Portanto, os cuidados com o bindmio tempo-temperatura do leite antes
do processamento devem estar associados também aos procedimentos higiénicos desde a fazenda até
a UPQM, garantindo um queijo de qualidade e seguro ao consumidor e evitando prejuizos economicos

aos produtores.

3.3.4 Transporte da matéria prima

O transporte do leite at¢ a UPQM era feito em bombonas plasticas pela maior parte dos
produtores (67%), material adequado ao acondicionamento de produtos alimenticios (Figura 6), em
conformidade com a norma brasileira para os utensilios e equipamentos utilizados para transporte do

leite (Brasil, 2020).
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3.3.5 Controle de qualidade da matéria prima

A fabricacao de queijo com qualidade depende diretamente da composicao microbiologica e
quimica do leite, o qual deve ser livre de antibioticos e outras substancias adulterantes (Paula;
Carvalho; Furtado, 2009). Entao, as andlises de qualidade sdo primordiais para a selecdo da matéria-
prima a ser transformada em queijos.

Foi observado que 45% das UPQM participantes do levantamento ndo realizava anélises do
leite recebido para o processamento, seguidas daquelas que realizavam apenas um tipo de andlise
(21%), dois tipos (17%) e trés tipos (4%). Os produtores que realizavam algum controle de qualidade,
informaram que faziam principalmente testes de densidade (33%), acidez (22%) e gordura (18%) do
leite (Figura 6). Esses resultados sdo superiores aos de Santos et al. (2008) e Vidal (2011) (25%) e
semelhantes aos de Nassu et al. (2003) que identificaram na mesma regido 33% dos estabelecimentos
de queijo artesanal realizando anélise de densidade.

O aumento da acidez ¢ indicativo de que o leite ndo foi refrigerado ou que a ordenha foi
realizada sem higiene adequada. Ja a alteracdo na densidade geralmente esta associada a fraude por
adi¢do de 4gua para obter economia de matéria-prima, maior rendimento e mais lucro (Vargas ef al.,
2019). Esse tipo de alteracao de densidade do leite ¢ critico, porque promove prejuizos na maciez, cor,
consisténcia e sabor final dos queijos, devido a redugao no teor de gordura por efeito da diluicao Nassu
et al. (2001).

Verificou-se que 35% das UPQM executavam analises no leite semanalmente (Figura 5),
entretanto, a frequéncia deve ser combinada com os tipos de andlises adequados e dependem do tipo
de registro sanitério, se artesanal ou industrial. No caso do queijo de manteiga artesanal da regido, a
frequéncia de andlises atualmente depende da esfera de inspecao (se estadual ou federal) e origem do
leite (se proprio ou de fornecedores). A legislacdo estadual de produtos lacteos artesanais (RN, 2017)
exige a realizagdo de 03 tipos de andlises uma vez ao ano, no minimo - composi¢ao centesimal do leite
(teor de gordura, proteina, lactose, solidos totais, sélidos ndo gordurosos), contagem de células
somaticas (CCS) e contagem de bactérias totais (CBT). Essa lei também determina que o leite de
fornecedores deve ser submetido a prova de Alizarol a 72%. Mas, a legislag¢do federal (Brasil, 2018)
exige 08 tipos de andlises (composicao centesimal, CCS, CBT, acidez tituldvel, indice crioscopico,
densidade relativa a 15/15°C, pesquisas de neutralizantes de acidez e pesquisa de substancias
conservadoras). O leite de origem propria deve ser analisado a cada trés meses, pelo menos, e o leite
de fornecedores, mensalmente (Brasil, 2018). Independente da origem do leite, a maior parte das
unidades produtivas participantes deste levantamento mantinham um controle de qualidade que nao

atendiam as exigéncias legais, seja na quantidade ou frequéncia das andlises.
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As analises das amostras de leite eram realizadas na propria UPQM (68%), em laboratérios
particulares (26%) e em laboratorios publicos ou de universidades do estado (6%). As amostras
analisadas eram coletadas na chegada do leite na maioria das UPQM (87%), somente no inicio do
processo de fabricagdo (9%) ou no tanque de resfriamento (4%), ainda antes da chegada na UPQM.

As variaveis categoéricas inspecdo sanitaria e realizagdo de andlises no leite sdo dependentes
(p<0,05) pelo teste do Qui-quadrado. Isso explica o fato de a UPQM possuir inspe¢do sanitaria

influencia diretamente na manutencao de controles de qualidade da matéria-prima (Tabela 2).

Tabela 2. Tabela de contingéncia das variaveis inspecao sanitaria e realizacao e quantidade de andlises no leite realizado
pelas Unidades Produtivas de Queijo de Manteiga (UPQM) ndo industriais na regido Seridd, estado do Rio Grande do
Norte, Brasil.

Realizacio de andlises e quantidade de analises
Faz analises

Inspecio Sanitaria

Nao declarado Nao faz analises (n. de analises) Total
1 2 3 4 6 17
Esta em fase de adequag@o 16 0 6 3 3 2 1 1 16
Nao declarado 1 0 1 1
Nao possui 57 1 30 10 13 1 1 1 57
Possui 13 0 3 8 1 1 13
Total 87 1 39 21 17 4 2 2 1 87
p =0,0000056

p < 0,05, rejeita-se a hipdtese nula. Fonte: Autores 2025

As unidades produtivas que ndo possuiam inspe¢ao sanitaria eram as que menos faziam analises
no leite e aquelas que faziam, realizavam somente um ou dois tipos de anélises. J4 no grupo das UPQM
que possuiam inspecao perioddica, a maioria informou que s6 realizava uma analise no leite e existiam
trés que ndo faziam qualquer analise.

Assim, constatou-se que a maioria das UPQM ndo mantinha uma rotina de analises adequada,
mesmo as que tém registro de inspecdo sanitaria. Essa falta de critério na sele¢do da matéria-prima
reflete em um produto de qualidade questionavel, principalmente na seguranga para o consumidor.
Esses dados demonstram que a fiscalizagdo e rigor dos Servicos de Inspecdo Municipais precisa
melhorar, pois a maioria das unidades artesanais estavam registradas nesse sistema sanitario.

Nassu et al. (2003) também ja identificaram problemas de controle de qualidade do leite e de
orientagdo técnica na maioria das unidades de producao de queijos artesanais no Rio Grande do Norte,
incluindo as microrregides consideradas neste estudo. Isso refor¢a que ainda sdo necessarias agoes de
planejamento, orientagdo, capacitagdo e assisténcia técnica no sentido da padroniza¢do dos
procedimentos nas unidades artesanais, junto a realizagdo de estudos microbioldgicos e fisico-

quimicos no produto acabado.
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3.3.6 Tratamento térmico da matéria prima

O leite utilizado como matéria-prima para fabricagdo do Queijo de Manteiga era cru em 99%
das UPQM. Apenas uma unidade produtiva tratava termicamente o leite, que era feito pelo método de
pasteurizagdo lenta em temperatura entre 62 e 65°C, por 30 minutos na etapa inicial de fabricagao.
Esses resultados sdo semelhantes aos estudos de Mesquita; Rocha; Carneiro (2009), Ferreira; Filho
(2008) e Santos et al. (2008), que obtiveram 100% de utilizacdo de leite cru; e proximo aos estudos de
Nassu et al. (2001) (85%) e Nassu et al. (2003) (80%).

O leite pode ser uma fonte de contaminacdo do queijo, se for usado na sua forma crua, sem
tratamento térmico. Entretanto, ndo ha extrema necessidade de pasteurizacao do leite para producao
do Queijo de Manteiga porque ele sofre um tratamento térmico mais drastico que o da pasteurizagao.
Mas, os cuidados higiénicos durante e apds o processamento sdo essenciais independentemente da
pasteurizagao do leite.

A obtenc¢ao higiénica do leite € o primeiro ponto critico no processo de fabricagao de derivados
lacteos (Perry, 2004). A condi¢ao de saude da glandula mamaria dos animais tem influéncia sobre a
qualidade celular, microbiologica e sensorial do leite e derivados. Em uma pesquisa realizada na
industria de laticinios da Associacdo dos Pequenos Pecuaristas do Sertdo de Angicos (APASA),
localizada no semiarido do Rio Grande do Norte, Bezerra et al. (2021) avaliaram a aceitag¢do sensorial
e a inten¢do de consumo de leite pasteurizado e de Queijo de Coalho produzidos com leite de baixa e
alta contagens de células somaticas (CCS). O leite pasteurizado com menor CCS conquistou maior
pontuacdo quanto ao aroma, consisténcia, sabor e gosto em comparagao com o leite pasteurizado com
alta CCS. Também houve maiores pontuacdes para todos os atributos para o Queijo de Coalho
produzido com leite com baixo teor de CCS. O estudo constatou que o alto teor de CCS prejudica a
qualidade do leite e do Queijo de Coalho, levando a menor aceitacdo sensorial por parte dos
consumidores.

A pasteurizacao do leite usado na fabricacdo de queijos artesanais ¢ objeto de discussao, pois
ela pode influenciar no sabor e textura do produto, devido a destruigdo de microrganismos especificos
durante o processo de aquecimento que sdo responsaveis por conferir caracteristicas desejaveis ao
queijo, inativacdo de enzimas naturais do leite e desnaturacdo de proteinas (Paula; Carvalho; Furtado,
2009). Por isso, a legislagao estadual de queijos artesanais no Rio Grande do Norte permite a utilizagao
de leite cru, mas com rigoroso controle da sanidade dos rebanhos, principalmente relativo a auséncia
de brucelose e tuberculose nos rebanhos, realizagdo de controle de mastite ¢ de doencas
infectocontagiosas e adocdo de boas praticas agropecuarias (RN, 2017). A mesma legislacdo permite

apenas o tratamento térmico simples, como aquecimento, termizagdo e pasteurizagdo lenta para queijos
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inovacdo, que sdo aqueles desenvolvidos a partir da criatividade do queijeiro, podendo conter
ingredientes especificos e devendo ser submetido a apreciagdo e registro no 6rgao sanitario (RN, 2021).

Aratjo et al. (2010) realizaram um estudo no municipio de Currais Novos/RN com
consumidores locais e mostraram que o nivel de aceitagdo dos queijos produzidos a partir de leite cru
foi maior do que dos queijos produzidos com leite pasteurizado, demonstrando a preferéncia da
populacdo local pelos queijos produzidos de forma tradicional, sem pasteurizagao do leite.

Viana et al. (2009) detectou a presenca de Staphylococcus coagulase-positivos, Enterotoxina
estafilococica B (SEB), Toxina da Sindrome do Choque Téxico (TSST-1), Escherichia coli, leveduras,
e fungos possivelmente aflatoxigénicos em amostras de Requeijao do Norte em Minas Gerais, uma
contaminagdo com riscos potenciais a saude do consumidor. O pesquisador observou indicios de
praticas inadequadas de processamento e manipulagdo dos ingredientes, e de mas condigdes higiénico-
sanitarias pds-processamento, o que pode ter refletido na presenca dos microrganismos citados. O
estudo de Mesquita; Rocha; Carneiro (2009) identificou queijos de manteiga em condigdes
inadequadas de armazenamento em comércios, que aumentam o risco de contaminacdes.

Entdo, o queijo de manteiga deve ser estocado em condigdes de temperatura e embalagem
adequadas, para preservd-lo de contaminagdes microbiologicas e garantir durabilidade (vida de

prateleira), independentemente se ele foi obtido de leite cru ou pasteurizado.

3.4 PROCESSO DE PRODUCAO DO QUEIJO DE MANTEIGA

Virias etapas estdo envolvidas na transformacao do leite em queijo de manteiga, iniciando com
o desnate, coagulagdo, quebra da coalhada, dessoragem, lavagens da massa, cozimento, adi¢do de sal,
fusdo, adicdo e incorporacdo da manteiga da terra, e enformagem. O produtor pode controlar as

caracteristicas do queijo quando intervém nessas etapas.

3.4.1 Desnate

O leite cru integral recebido sofre um processo de desnate em 96% das UPQM, e a nata fica
reservada para producgdo do queijo de manteiga. Parte dessa nata ¢ destinada a fabricagdo da manteiga
da terra, outro importante produto lacteo da regido. Nassu et al. (2003) identificaram que 90% das
unidades de producdo de queijo de manteiga no Seridé ndo faziam o desnate do leite. Mais tarde,
Mesquita; Rocha; Carneiro (2009) verificaram que todas as UPQM participantes do estudo na Regiao
Serid6 realizavam o desnate do leite mecanicamente. Percebe-se que a pratica do desnate do leite no
processamento de queijos de manteiga na regido passou a ser mais comum nas ultimas décadas. Mas,

a padronizacgdo desta etapa ¢ importante para a identidade do produto final, pois a retirada do contetido
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gorduroso do leite no inicio do processo influencia a composi¢ao fisico-quimica, as caracteristicas de

textura e sabor, e o rendimento do queijo.

3.4.2 Coagulacio acida

A coalhada era obtida através da ag@o natural (sem uso do coalho), da adi¢cdo de soro de leite
acido (cultura iniciadora) ou através das duas técnicas (Figura S1). Na maioria dos casos neste
levantamento (77%) era usado o soro do leite para a coagulagdo acida, na qual as bactérias laticas
presentes no soro acidificam o leite através da fermentacdo da lactose, acelerando a formagdo da
coalhada devido a formagao de acido latico (Mesquita; Rocha; Carneiro, 2009; Paula; Carvalho;
Furtado, 2009). O soro se comporta como um fermento natural vantajoso para os pequenos produtores
de queijos artesanais, porque ele contém uma flora bacteriana propria autdctone carregando toda a
identidade territorial e agregando aroma e sabor caracteristicos aos queijos.

Em 20% dos casos a acidificacdo acontecia apenas pela a¢do natural dos microrganismos
existentes no leite (sem uso de soro ou acido latico), contudo de forma mais lenta. Nesses casos uma
grande variacdo nessa microbiota pode diminuir a qualidade do queijo, por isso a maioria dos
produtores optam pelo uso de soro ou fermento (Paula; Carvalho; Furtado, 2009).

Esse processo de coagulacao era feito em recipientes plasticos por pelo menos 72% das UPQM,
e nas demais em tanques de inox (Figura S2). Resultado similar foi encontrado por Nassu et al. (2003).

O tempo médio de coagulagdo do leite foi de 9 horas com variacdo de 1 até 24 horas de acordo
com os produtores entrevistados. Diferentes condi¢des de tempo, temperatura, quantidade de substrato,
pH, quantidade e tipologia da populag@o microbioldgica inicial influenciam as caracteristicas da massa

de coalhadas obtidas por esse processo (Mesquita; Rocha; Carneiro, 2009).

3.4.3 1" Drenagem do soro

A maior parte do leite usado na fabricagdo de queijos resulta em soro apds a coagulagdo. Ele
contém quase metade dos so6lidos totais do leite, incluindo proteinas soluveis, sais e lactose. as UPQM
utilizavam diversos materiais naturais ou sintéticos, desde sacos de algodao a peneiras plasticas, sendo
o saco de nylon o mais usado para separar o conteido de soro da massa obtida (Figura S3).

O tempo de dessoragem da coalhada variou de 10 minutos até 24 horas, se concentrando na
faixa entre 2 e 12 horas, com média de 7 horas. O periodo que a coalhada passa dessorando pode
promover variagdes nos parametros de umidade, pH, niveis de proteolise e lipdlise do queijo, além do

teor de gordura (Mesquita; Rocha; Carneiro, 2009; Nassu, R. T. ef al., 2003). Assim, pelo controle da
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sinérese, o produtor pode facilmente controlar a umidade e a estabilidade do queijo (Paula; Carvalho;

Furtado, 2009).

3.4.4 Lavagem da massa

A maioria das UPQM lavava a massa com leite (98%), geralmente do tipo desnatado (92%). O
leite era adicionado a massa na proporg¢ao de 5,2 litros de leite por kg de massa, em média. Essa etapa
variou bastante, havendo UPQM que usava 0,5 litro de leite por kg de massa, até outra que utilizava
12,5 litros por kg de massa. Duas UPQM citaram que lavavam a massa também com agua. A utilizagao
de agua no inicio da lavagem implica na remocao de 4cido essencial para precipitacdo da caseina do
leite da segunda lavagem, reduzindo o rendimento final do queijo. A falta de padronizagdo nesta etapa
pode implicar em diferencas drasticas no produto final, pois uma propor¢ao maior de conteudo na
lavagem, principalmente dgua, pode gerar diferentes valores de pH na coalhada o que interfere no

processo de fusdo e nas caracteristicas sensoriais do queijo (Mesquita; Rocha; Carneiro, 2009).

3.4.5 Cozimento da massa

A mistura de coalhada lavada com leite era aquecida no forno a lenha pela maior parte (91%)
das UPQM (Figura S4) e batida manualmente por uma hora e meia, em média. E permitido que as
UPQM usem forno a lenha, fogareiro a gas ou a vapor, ou qualquer outra fonte de calor (RN, 2021).
O levantamento da ADESE/GTZ (2008) verificou que 99% das unidades de produgdo de queijos
artesanais no Serido utilizavam lenha no seu processo produtivo, e 73% delas admitiram que a extragao
era de espécies nativas. Nassu et al. (2003) e Mesquita; Rocha; Carneiro (2009) constataram que 92%
e 100% das UPQM usavam lenha na producdo do Queijo de Manteiga, respectivamente.

A lenha e o carvao vegetal sdo muito utilizados para a coc¢do, aquecimento e protegdo contra
animais e insetos. No Brasil, a lenha ¢ o segundo combustivel mais usado para coc¢do. Especialmente
na regido Seridd, nordeste do Brasil, 73% da lenha das unidades de producdo de queijos artesanais ¢
extraida da vegetagao nativa Bioma Caatinga (ADESE; GTZ, 2008).

Apesar do uso da lenha ser tradicional na fabricacdo de diversos produtos, ela pode gerar danos
ambientais pela destrui¢do da vegetacdo, emissdo de gases de efeito estufa e danos a saude dos
produtores pela exposicao as particulas finas e compostos cancerigenos. Diante disso, se faz necessario
minimizar o uso da lenha e racionalizar o desmatamento através do manejo florestal com replantio de
espécies nativas, aliado ao aumento da fiscalizag@o junto aos produtores da regido.

Os tachos utilizados para cozinhar o Queijo de Manteiga eram de aco inoxidavel na maior parte

(95%) das UPQM, ou de ferro (3%) ou de cobre (1%). A intensidade do fogo variou de alto, médio,
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brando ¢ uma combinacdo de fogo alto e brando, onde 67% das UPQM citaram que usavam fogo

brando para aquecer a massa.

3.4.6 2" Separacio do soro

Com o aquecimento da massa, ocorre a contragdo da malha de caseina havendo a liberacdo de
um liquido claro, chamado de “leite passado” pelos produtores da regido. A retirada desse soro
contribui para a reducdo da umidade e defini¢ao do ponto de cozimento da massa (Mesquita; Rocha;
Carneiro, 2009).

A maioria das UPQM escorria a massa apds o primeiro aquecimento utilizando principalmente
sacos de nylon (26%) ou peneiras plasticas (15%), por cerca de 45 minutos. Aproximadamente um
ter¢o delas ndo escorria a massa, apenas retirava o soro do tacho com o auxilio de utensilios plasticos
(76%), como baldes, bacias e formas plasticas. A maioria (81%) das UPQM informou que destinava

esse soro residual a alimentagdo animal e ndo usava para obter outro produto lacteo.

3.4.7 Adicao de sal

O sal comum era adicionado na massa sem algum padrdo na propor¢ao kg sal/kg de massa, e
depois voltava para o tacho. Nassu et al. (2003) ndo encontraram padronizagdao na adig¢do de sal, e
verificaram que o conteudo de cloretos variava na faixa entre 0,71 ¢ 1,95% nos queijos de manteiga.
Vidal (2011) relatou que o sal confere sabor, melhora a textura e regula a fermentacdo lactea,
fornecendo o nivel ideal de acidez, auxiliando na saida do soro, inibindo o desenvolvimento de
microrganismos patogénicos e regulando processos bioquimicos. Mesquita; Rocha; Carneiro (2009)
observaram que a quantidade de cloreto de sodio utilizada variou de 1,1% a 3,2% sobre a quantidade
inicial de massa, provocando alteragdes sensoriais no produto. Cavalcante; Costa (2005) utilizaram
0,8% a 1% de cloreto de sddio no Queijo de Manteiga. Paula; Carvalho; Furtado (2009) observaram
que o teor médio de sal usado nos queijos em geral varia de 0,5% a 2,5%. Quatro produtores (4,6%)

informaram que também adicionam bicarbonato de s6dio no momento da salga.

3.4.8 Adicao de manteiga da terra

Poucas UPQM (9%) deixavam a massa descansar antes de voltar para o tacho e iniciar a adi¢ao
de manteiga. As que optavam por descansar a massa, o faziam por 15 minutos, em média. De volta ao
tacho, a massa era acrescida de manteiga da terra, fabricada na prépria UPQM. De forma resumida,
essa manteiga era obtida a partir do cozimento da nata em tachos de inox, mexendo com utensilio de

inox (71%), por 2 horas e meia, em média (Figura S5).
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A massa era adicionada de manteiga da terra em proporgdes que variavam de 0,2:1 a 2:1, com
média de 0,56:1 (56%) em volume sobre a quantidade inicial de massa, ou seja, adicao de 0,56 litros
de manteiga para cada quilo de massa. J& Mesquita; Rocha; Carneiro (2009) encontraram valores de
adi¢dao de manteiga da terra entre 30 e 50% e afirmaram que essa alta varia¢do resulta em diferengas

no teor de gordura do produto, na consisténcia e no sabor.

3.4.9 Fusao da massa e enformagem

ApoOs a adicdo da manteiga da terra, a massa era mexida por cerca de 1 hora e cozinhava no
total em torno de 1 hora e meia. A massa era imediatamente enformada apds o cozimento na maioria
das UPQM (98%) ou em até uma hora apds o término do cozimento (2%). O queijo permanecia nas
formas por 16 horas, em média, podendo chegar a mais de 3 dias ou até 0o momento da comercializagdo.

As formas usadas para acomodar a massa eram de plastico na maioria das UPQM (95%) e
apenas uma citou usar forma de madeira, como era feito por seus ancestrais (Figura S6). A legislacao
estadual permite o uso da madeira para enformar, prensar, acondicionar e maturar os queijos
tradicionais e ela vem sendo usado ao longo dos anos no Serid6 (RN, 2021). O uso da madeira em
produtos alimenticios ¢ um ponto de risco, por ela ser porosa e de dificil higienizagdo, facilitando o
desenvolvimento de microrganismos indesejaveis que podem reduzir a vida de prateleira deles. Mas,
o uso da madeira na producdo de queijos ¢ seguro e consiste em um sistema muito eficiente para a
diversidade na microbiota dos queijos pois contém um biofilme com diversas espécies laticas como o
Streptococcus thermophilus; possui propriedades higroscopicas que auxiliam na secagem da casca do
queijo; evita que a umidade que se desprende do queijo fique entre este e a prateleira. Além disso,
alguns tipos de madeira t€ém propriedades antimicrobianas como o pinho, o cedro e o carvalho
(Mourdo, 2019).

Apenas duas UPQM (2,3%) refrigeravam o Queijo de Manteiga depois da enformagem. A
legislacdo vigente permite o acondicionamento e/ou matura¢do em temperatura ambiente, todavia, a

refrigeragdo aumenta o tempo de prateleira dos produtos.

3.4.10 Marca e Embalagem

Metade das UPQM marcava o queijo com ferro quente, como forma de identificar o produto,
principalmente aqueles que sao vendidos sem embalagem (Figura S7). O ferro aquecido em fogo
imprime nos queijos uma marca tradicional da UPQM ou da familia. Essa é uma técnica

historicamente utilizada no sertdo e permitida na legislagdo estadual - o ferro deve obrigatoriamente
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ser confeccionado em aco inoxidavel exclusivo para a finalidade e constar no regulamento do
estabelecimento (RN, 2021).

As UPQM produziam queijos de manteiga com pesos variados, indo de embalagens de 0,5 Kg
até acima de 3 Kg, onde a maioria trabalhava com queijos pesando 3 Kg (Tabela S4; Figura S7).

A maioria das UPQM (85%) embalava os produtos em saco plastico a vacuo (96%) ou saco
plastico comum (3%) ou a propria forma (1%). O saco pléstico a vacuo evita o contato do alimento
com o ar, proporcionando um prazo maior de validade e seguranca. Ao impedir o contato com o
oxigénio, ocorre uma protecdo dos queijos quanto a proliferacdo de bactérias e fungos, e evita o
ressecamento. Ao utilizar sacos comuns e papel filme, ha maior risco de contamina¢do do produto. A
Lei estadual (RN, 2021, 2017) prevé a comercializagdo dos queijos artesanais sem embalagem, desde
que esteja estampado na pega ou acompanhando a mesma, dados especificos como a variedade do

produto, nimero de registro, municipio de origem e datas de fabricagdo e validade.

3.4.11 Etapas de fabricacao

Foi possivel chegar a um gréfico de hierarquia (Figura S8) baseado na frequéncia de respostas
dos entrevistados sobre a fabricagdo do queijo de manteiga da sua UPQM. No grafico hierarquico
foram descritas as principais etapas de fabricagdo e as suas variagdes entre as UPQM, que serviram
como base de decisdo para elaborar um fluxograma geral de fabricacao do Queijo de Manteiga com os

principais processos envolvidos na produgao (Figura 7).
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Figura 7. Fluxograma da fabricacio do Queijo de Manteiga da Regido Serido.
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Fonte: Autores 2025

Conforme o relato geral dos entrevistados, o processo ¢ todo manual e consiste em desnatar o
leite cru, transferir para grandes recipientes plasticos, ¢ adicionar soro de leite acido (Fermento natural
ou Cultura Iniciadora) para induzir a fermentagao, acidificar e coagular o leite por uma média de 9
horas. Depois, a massa ¢ colocada em sacos para drenagem do soro por tempo bastante variavel, mas
em uma média de 7 horas. A massa ¢ lavada com leite desnatado, transferida para tachos de inox e
aquecida em forno a lenha, em temperatura branda por uma hora e meia, em média. Drena-se
novamente a massa por uma média de 45 minutos. Adiciona cloreto de s6dio e manteiga da terra em
uma propor¢do variavel, e agita a massa em fogo até a completa fusdo. Transfere o queijo pronto para
formas plésticas, imprime uma marcac¢do com ferro quente e embala com saco plastico a vacuo.

Diante das varia¢des observadas nas praticas empregadas pelas UPQM, convém ressaltar que
os cuidados com a padronizagdo dessas etapas de produgdo sdo essenciais para alcangar uniformidade

e refinamento na qualidade e identidade dos queijos de manteiga da regido.

3.5 GESTAO DA ATIVIDADE
3.5.1 Produg¢ao anual

No ano de 2021, praticamente toda a produ¢do de Queijo de Manteiga das UPQM participantes
do estudo foi vendida, totalizando 2.566.237 Kg anual (Tabela 3), abaixo do encontrado por Azevedo;
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Locatel (2009) (2.895.936 Kg/ano). A oferta de leite influencia nessa variagdo da produgdo, pois em

anos com maior quantidade de chuvas, ha maior produgao de leite e de queijo, consequentemente.

Tabela 3 - Distribui¢do do volume anual de queijo produzido em 2021 pelas Unidades de Produc¢ao de Queijo de
Manteiga (UPQM), por microrregiio e municipio.

Microrregiio/Municipio N° de UPQM Quantidade (kg) % do total geral
Seridé Ocidental 41 882.666 34,40
Caico 15 342.704 13,35
Séo Joao do Sabugi 8 158.715 6,18
Timbatba dos Batistas 6 146.000 5,69
Jardim de Piranhas 3 86.596 3,37
Sao Fernando 3 73.262 2,85
Ipueira 3 56.025 2,18
Serra Negra do Norte 3 19.364 0,75
Serid6 Oriental 27 1.107.659 43,16
Cruzeta 9 688.150 26,82
Acari 4 153.075 5,96
Sdo José do Serido 4 127.750 4,98
Parelhas 4 55.662 2,17
Currais Novos 2 35.025 1,36
Santana do Serido 1 29.200 1,14
Jardim do Serido 1 9.125 0,36
Ouro Branco 1 7.800 0,30
Carnauba dos Dantas 1 1.872 0,07
Equador 0 0 0,00
Serra de Santana 11 335.085 13,06
Florania 5 154.440 6,02
Santana do Matos 3 131.400 5,12
Sdo Vicente 1 32.850 1,28
Tenente Laurentino Cruz 1 10.920 0,43
Lagoa Nova 1 5.475 0,21
Bodé 0 0 0,00
Cerro Cora 0 0 0,00
Vale do Acu 8 240.827 9,38
Jucurutu 8 240.827 9,38
Total 87 2.566.237 100,00

Fonte: Autores 2025

O preco médio de 1 kg de Queijo de Manteiga na Regido Serid6 era de R$ 24,00, no periodo
da pesquisa.

Os municipios com as maiores producdes anuais de Queijo de Manteiga do estudo foram
Cruzeta (26,82%), Caic6 (13,35%), Jucurutu (9,38%) e Sao Jodo do Sabugi (6,18%) (Tabela 3).
Cruzeta tem duas UPQM com producgdo anual acima de 180.000 kg. Caicd tem o maior nimero
absoluto de UPQM, entretanto duas delas ndo informaram sua produgdo anual, o que pode ter
influenciado no resultado proporcional em relagdo a Cruzeta.

O tempo de atividade das UPQM nao influenciou na producdo anual de Queijo de Manteiga
da Regido Serido pelo teste do Qui-quadrado (p=0,44) (Tabela S6). A producao anual por UPQM se

concentrou na faixa entre 10.001 e 40.000 kg e a maioria das UPQM que produzem em maior
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quantidade sdo as que estdo ha mais tempo em atividade. Mas, a maioria das UPQM mais antigas,
produzem entre 10.001 e 40.000 kg por ano. Ja as UPQM que estdo ha menos tempo no mercado,
produzem menos, até¢ 10.000 kg por ano.

A localizagdo das UPQM por microrregides nao influenciou na produ¢ao anual de queijos de
manteiga da Regido Seridd pelo teste do Qui-quadrado (p=0,83) (Tabela S7). Verificou-se que a
maioria das UPQM das microrregides da Regido Serid6 produzem entre 10.001 e 40.000 kg/ano.

3.5.2 Faturamento anual

O faturamento das UPQM no ano de 2021 ficou acima de R$ 200.000,00 para 42% delas,
mesmo em um ano onde a economia ainda estava se recuperando da pandemia da COVID-19 (Figura
S8). E parte essencial de todo negocio que o proprietario tenha conhecimento sobre o seu faturamento
para uma gestdo mais eficiente, o sucesso da empresa e sua sustentabilidade (Grandchamp, 2022).

Apesar disso, 15% dos entrevistados ndo soube informar ou preferiu ndo informar o seu ultimo

faturamento anual.
3.5.3 Comercializacao
A venda direta e em pequenos mercados foram os principais destinos da produgao, seguido dos

supermercados (Tabela 4).

Tabela 4 - Locais de comercializacido dos queijos pelas Unidades de Producio de Queijo de Manteiga (UPQM).

Local N° de UPQM %
Pequeno mercado 50 57
Venda direta ao cliente 50 57
Supermercado 37 42
Venda online 34 39
Atravessador 29 33
Feiras e eventos do setor 18 20
Loja propria 8 9
Feira livre 4 4
Associagdo/Cooperativa 1 1
Central de comercializagdo 1 1
Naio declarado 1 1

Total

Fonte: Autores 2025

A venda online despontou como uma modalidade de comércio com grande representatividade
na atividade das UPQM. A produgdo também era destinada em muitos casos a um revendedor
(atravessador), personagem que facilita o escoamento da producdo principalmente para os locais mais

distantes, mas, em muitas vezes, ele obtém vantagem econdmica exploratéria sobre a UPQM que esta
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no inicio da cadeia de produgao, mais distante do comércio e do consumidor final (Azevedo; Locatel,

2009).

3.5.4 Dificuldades na gestao
As principais dificuldades da atividade citadas pelos produtores foram: escassez de mao de
obra qualificada, disponibilidade da matéria-prima, falta de capital de giro, competitividade ou

concorréncia desleal e problemas com os 6rgdos de fiscalizagao (Tabela 5).

Tabela S - Principais dificuldades encontradas pelos pequenos produtores na gestio da UPQM (87 respondentes).
Frequéncia absoluta Frequéncia relativa Frequéncia acumulada

Varidvel de respostas de respostas de respostas

Escassez de Mao de obra qualificada 36 13,5% 13,5%
Disponibilidade de matéria-prima 34 12,8% 26,3%
Competitividade/concorréncia 25 9,4% 35,7%
Falta de capital de giro 25 9,4% 45,1%
Problemas com a fiscalizag¢do 20 7,5% 52,6%
Pandemia Covid-19 19 7,1% 59,7%
Falta de crédito bancéario 18 6,8% 66,5%
Capacitagdo/orientagdo técnica 12 4,5% 71,0%
Instala¢des inadequadas 11 4,1% 75,2%
Acesso a tecnologia de ponta 8 3,0% 78.,2%
Desconhecimento do mercado 7 2,6% 80,8%
Formacao de prego 7 2,6% 83,4%
Falta de clientes 6 2,3% 85,7%
Falta de conhecimentos gerenciais 6 2,3% 87,9%
Inadimpléncia 6 2,3% 90,2%
Comercializagdo 4 1,5% 91,7%
Divulgagdo/marketing 4 1,5% 93,2%
Equipamentos obsoletos 3 1,1% 94,3%
Embalagem 2 0,8% 95,1%
Endividamento bancario 2 0,8% 95,8%
Outros 5 1,9% 97,7%
Nao respondeu 6 2,3% 100,0%

Total de respostas 266 100,0%

Fonte: Autores 2025

A escassez de mao de obra qualificada ¢ um problema em muitos setores da economia. O
funciondrio capacitado colabora com a reducdo dos custos da producdo, pois diminui os erros e as
falhas, melhora o aproveitamento do tempo de trabalho e dos recursos disponiveis. E sugestivo que os
trabalhadores das UPQM recebam capacitacio e treinamentos a fim de melhorar o seu desempenho.

A disponibilidade de matéria-prima ¢ sazonal na regido Seridd, devido as caracteristicas de
clima semiarido, com periodo de estiagem prolongado, que dificultam a oferta de alimento volumoso
para o gado, o que provoca uma tendéncia a sazonalidade na oferta de leite na regido.

O Queijo de Manteiga nao industrial parece ser a preferéncia de muitos consumidores na regiao,

o que lhe d& vantagem sobre os queijos industriais. Entretanto, além da competi¢cao pela matéria-prima,
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os produtores de queijos da regido Serido e do estado como um todo enfrentam a concorréncia injusta
com alguns produtores que adulteram o queijo (adicionam 6leo vegetal ou amido, por exemplo),
buscando aumentar rendimento e reduzir os custos e o valor final do queijo (Leite, 2018).

O capital de giro é composto pelos recursos que sdo necessarios para a liquidez da empresa e a
falta dele pode ser um reflexo da informalidade fiscal, pois as empresas formais tém mais acesso aos
créditos bancarios para aumentar seu capital de giro com juros e taxas diferenciados (Fameli, 2022). A
formalizagdo fiscal das UPQM junto ao cadastro nacional pode minimizar essa dificuldade.

Muitos proprietarios também citaram ter dificuldades com a fiscalizacdo sanitaria,
principalmente com o Servico de Inspe¢do Estadual e o Conselho Regional de Medicina Veterinaria.
A desinformagdo e a burocratizagdo parecem ser os principais motivos de distanciamento entre o
pequeno produtor e as entidades relacionadas com a atividade. Assim, a aproximacao entre eles evita
diretamente prejuizos econdmicos decorrentes de multas, autuacdes e interdi¢cdes, e garante a
sustentabilidade da atividade, consequentemente.

O resumo dos principais resultados da pesquisa encontra-se ilustrado na Figura 8.

Figura 8 — Ilustracio dos principais resultados do estudo.
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Fonte: Autores 2025

4 CONCLUSAO
Os produtores de Queijo de Manteiga da Regido Seridd sdo em sua maioria agricultores

familiares ¢ sem vinculo com organizacdo social. A maior parte das unidades produtivas estdo
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instaladas na area rural, s3o empresas familiares com significativo tempo em atividade e sem registro
sanitario e fiscal. O leite ¢ fornecido por terceiros e nao ha procedimento padrao de controle de
qualidade da matéria-prima na maioria das unidades produtivas. A regido possui tradi¢do na produgao
do Queijo de Manteiga, mas ndo apresenta uniformidade nas etapas de fabricagdo nem no uso de
materiais e ingredientes. Isso pode ser um empecilho para a protecao dos queijos tradicionais da regido
e reconhecimento de indicagdo geografica.

As descobertas atuais podem auxiliar na orientagdo técnica dos produtores tradicionais para
aprimorar o processo de produ¢do do queijo. Estudos futuros devem avaliar os aspectos
microbiolégicos e fisico-quimicos dos queijos de manteiga artesanais desse territorio. E relevante que
as autoridades atuem para aproximar os pequenos produtores das legislagdes, ampliando a inspecao de
unidades produtivas artesanais, apoiando a preservacao do modo de fazer tradicional e a fabricagdo de
produtos auténticos e seguros que sdo essenciais para o reconhecimento oficial dos produtos com

origem protegida.
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ANEXO - Tabelas e Figuras Suplementares

Tabela S1 - Responsavel pela fabricacio do queijo nas Unidades de Producio Queijo de Manteiga (UPQM).

Responsavel N° de UPQM %
Familia 68 78,16%
O proprietario da UPQM 43 63,24%
Um filho/filha 7 10,29%
O proprietario e um funcionario 6 8,82%
O proprietario € o conjuge 3 4,41%
O proprietario e um filho/filha 3 4,41%
O proprietario, o conjuge e um filho/filha 1 1,47%
O proprietario e outro membro da familia 1 1,47%
O proprietario, um filho/filha e um funcionario 1 1,47%
O conjuge 1 1,47%
O conjuge, um filho/filha e outro membro da familia 1 1,47%
Um filho/filha e um funcionario 1 1,47%
Um Funcionario 18 20,69%
Naio declarado 1 1,15%
Total 87 100,00%

Tabela S2 - Distribuicfio espacial das Unidades de Produciio Queijo de Manteiga (UPQM)

Microrregido/municipio N°de UPQM
Seridé Ocidental 41
Caico 15

Séo Jodo do Sabugi
Sao Fernando
Ipueira
Jardim de Piranhas
Serra Negra do Norte
Timbauba dos Batistas
Serid6 Oriental
Cruzeta
Acari
Currais Novos
Parelhas
Sdo José do Serido
Carnauba dos Dantas
Jardim do Seridd
Ouro Branco
Santana do Serido
Equador
Serra de Santana
Florania
Santana do Matos
Lagoa Nova
Sao Vicente
Tenente Laurentino Cruz
Bodo
Cerro Cora
Vale do Acu
Jucurutu
Total

Rlo|ejlco— —~—wulBlo— =~~~ A rnsoNweweoxn

Tabela S3 - Numeros de trabalhadores das queijeiras por Unidades de Producio Queijo de Manteiga (UPQM).
Trabalhadores N° de UPQM % do total
0 8 9,2
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Total de trabalhadores = 243.

Figura S1 - Percentual dos métodos de obten¢io da coalhada utilizados pelas Unidades de Produ¢do Queijo de
Manteiga (UPQM).

2% 1%

m Adicio de Soro de leite
m Coagulacéo natural
m Acdo natural + soro de leite

Nio declarado

Figura S2 - Percentual do tipo do recipiente em que o leite € colocado para coalhar nas Unidades de Producio Queijo
de Manteiga (UPQM).

Tanque inox e Tanque plastico I 1%

Caixa plastica I 1%

——
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Figura S3 - Percentual do tipo de filtro usado para drenar a coalhada nas Unidades de Producio Queijo de Manteiga
(UPQM).

Nido declarado W 3%
Tecido tergalizado W
Tecido de cetim M
Saco de organza M 1%
Sacode seda W
Tecido sintético M
Peneira plastica W 3%
Saco de tecido "volta ao mundo” NN 6%
Tecido fino transparente I 10%
Saco de rafia NN 10%
Saco de algodio I 30%
Saco de nylon I 33%

Figura S4 - Fonte de calor usada pelas Unidades de Producio Queijo de Manteiga (UPQM).

1%

8%

= Forno a lenha
= Vapor de caldeira
“Fogo a gas

91%

Figura S5 - Percentual do material do utensilio usado para mexer a massa nas Unidades de Producio Queijo de
Manteiga (UPQM).

Madeira e inox I 2%
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Figura S6 - Percentual do material das formas dos queijos de manteiga.

204 1% 2%

mPlastico

m Silicone

= Madeira e plastico
Niio declarado

95%

Figura S7 - Exemplo de marcacio do queijo a ferro quente, com o nome e simbolo do produtor. Queijos de 0,5 kg e
3,0 kg nas formas de plastico. Manteiga de Garrafa embalada para a venda, 500 mL.

N s

Fonte: Autores 2025‘.‘

Tabela S4 - Peso dos queijos considerando todos os formatos comercializados pelas Unidades de Produciao Queijo

de Manteiga (UPQM).
Peso dos queijos N de UPQM % do total de UPQM

Somente 0,5 kg 1 1%

0,5 kg, 1 kg 2 2%

0,5 kg, 1 kg, 2 kg, 2,5 kg, 3 kg 1 1%

0,5 kg, 1 kg, 3 kg 4 5%

0,5 kg, 2,5 kg, 3 kg ou mais 1 1%
0,5 kg, 3 kg ou mais 38 44%

1 kg, 1,5 kg 1 1%

1,5 kg, 3 kg 1 1%

2,5 kg, 3 kg ou mais 3 3%
Somente 3 kg ou mais 35 40%
Total 87 100%

Tabela S5 - Peso dos queijos de manteiga comercializados pelas UPQM da Regido Seridé.

Peso dos queijos

N° de respostas

% do total de respostas

0,5 47 29%
1 8 5%

1,5 2 1%
2 1 1%

2,5 5 3%
3 78 49%
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Acima de 3 19 12%
Total 160 100%

Figura S8 - Principais processos da fabricacdo do Queijo de Manteiga e suas frequéncias de respostas.
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Tabela S6- Tabela de contingéncia do tempo de atividade das UPQM e a producio anual de Queijo de Manteiga.

Material do tacho

. . Producio anual (Kg)

Tempo ‘:}’“Pa";,}dade da  p— Até De10,00la  De 40,001 a Nao oo
Q 80,001 10,000 40,000 80,000 declarado 0"

Acima de 20 anos 9 19 8 4 40

Até 1 ano 3 3

De 1 a 5 anos 5 8 13

De 11 al5 anos 5 4 1 10

De 16 a 20 anos 1 2 4 5 1 13

De 6 a 10 anos 4 3 1 8

Total (p = 0,44) 1 28 38 14 6 87

p < 0,05, rejeita-se a hipotese nula.

Tabela S7 - Tabela de contingéncia das microrregides da Regifio Seridé e a produciio anual de queijos de manteiga.

Microrregioes Regiao Producdo anual (Kg)
Seridé Acima de Até De 10001 a De 40001 a Nao Total
80001 10000 40000 80000 declarado
Serid6 Ocidental 2 15 18 5 1 41
Serid6 Oriental 3 9 11 4 27
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Serra de Santana 3 4
Vale do Acu 1 1 5 1 8
Total (p = 0,83) 6 28 38 14 1 87

p < 0,05, rejeita-se a hipdtese nula.

Figura S8 - Faturamento das queijeiras no ano de 2021.
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