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Resumo. A producdo artesanal do queijo de coalho em Jaguaribe tem se constituido em uma importante
estratégia para o desenvolvimento socioecondmico de muitas familias, desde seu inicio quando se desti-
nava ao aproveitamento do excedente de leite, até os dias atuais, como estratégia de agregacdo de valor
ao leite in natura. Frente a importancia desta atividade para o municipio, o presente estudo objetivou
conhecer os aspectos socioecondmicos, produtivos e sanitdrios da fabricacdo do queijo de coalho em
Jaguaribe, Ceard. Participaram desta pesquisa vinte e cinto produtores de queijo cujos estabelecimentos
situam-se na sede do municipio. Os aspectos socioecondmicos, produtivos e de infraestrutura foram ava-
liados por meio de questiondrios semiestruturados aplicados aos participantes. Diante disto se conclui
que, embora a producdo de queijo de coalho apresente carater informal, ela contribui significativamente
para a geragdo de renda local afirmando-se como atividade familiar. De acordo com os produtores, a
adocdo de politicas publicas, e a facilidade de acesso ao crédito podem contribuir para o aumento da
competitividade e a sua consolida¢gdo no mercado.

Palavras-chaves: Atividade familiar. Queijo. Produgao artesanal.

Abstract. Artesanal production of Coalho type cheese in Jaguaribe has been an important strategy for
socio-economic development of many families, since its beginning when it was intended for profit of milk
surplus, to the present day, as value-adding strategy to milk in natura. Considering the relevance of this
activity for the city, this study aimed to identify the socioeconomic, sanitary and the productive aspects
of rennet cheese manufacturing at Jaguaribe, Ceard. The research was done by interviewing twenty-five
cheese producers whose establishments are located in the city. The given aspects and also infrastruc-
ture information were obtained from cheese producers by answering an semi-structured questionnaire.
Therefore, it is concluded that although production of Coalho type cheese is informal, it contributes sig-
nificantly to local income generation, asserting itself as a family activity. According to producers, the
adoption of public policies and easier access to credit facility may contribute to increasing competition
and consolidation in the market.

Keywords: Family activity. Cheese. Craft production.

INTRODUCAO

liar (ARA(,U 0, 2011). Segundo Machado et al. (2004),

De acordo com Aratdjo (2011), o queijo de coalho é
produzido em larga escala sendo muito apreciado em
varios estados da regido Nordeste, tais como Ceard,
Rio Grande do Norte, Pernambuco e Paraiba. Grande
parte dessa producdo tem origem na fabricacio artesa-
nal, oriunda da produgdo caseira, em propriedades ru-
rais de pequeno porte ou da Agricultura de Base Fami-

0 queijo caracteriza-se como o derivado do leite mais
aceito pela populacio, devido ao seu sabor e valor nu-
tricional. Nesse contexto, Silva, Silva e Ferreira (2012)
afirmam que o Ceard destaca-se como grande produtor
e consumidor de queijos.

Conforme Decreto n°9.013/mar¢o/2017 se entende
por queijo de coalho, o produto obtido por meio de co-
agulagdo do leite induzida através da utilizagdo do coa-
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lho animal ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
podendo ou ndo ser complementado pela acdo de bac-
térias lacteas selecionadas, e comercializados normal-
mente, com até 10 dias a partir da fabricacdo. Segundo
Cavalcante (2007), “o queijo coalho é fabricado com
massa semicozida e tradicionalmente consumido fresco
ou maturado”, sendo fabricado a partir de leite bovino
cru e/ou leite pasteurizado (BRASIL, 2017).

Em Jaguaribe, a produgado de queijo de coalho estd
associada historicamente as instalagdes das fazendas
para a criacdo de gado, passando pelo periodo das char-
queadas no século XIX (era de ouro da regido). Assim
sendo, a produg¢do a principio estava relacionada a cul-
tura de subsisténcia, em que quase todos tinham acesso
ao queijo de coalho e a manteiga, para consumo de seus
familiares e agregados (BASTOS; ULISSES; FONTE-
NELE, 2013). Conforme relatos de Ulisses (2010),
ap6s o fim da ‘era de ouro’, os produtos associados a
criagdo de gado, como o leite e o queijo de coalho, sur-
gem como alternativas aos produtores do Vale, voltados
para a pequena comercializagdo. Até o momento nos
parece que a produgdo do queijo de coalho, a partir dos
anos 70 do século XX, desponta como elemento essen-
cial da economia do municipio.

Deste modo, a producgdo artesanal do queijo de co-
alho em Jaguaribe, tem se constituido em uma im-
portante estratégia para o desenvolvimento socioecond-
mico de muitas familias. Segundo Menezes (2011),
esse meio de subsisténcia tem funcionado como estra-
tégia de afirmacdo socioecondmica dos pequenos agri-
cultores, principalmente no sertdo nordestino, como é
o caso dos muitos produtores de queijos de coalho da
cidade de Jaguaribe, Ceara.

A importancia do queijo de coalho para o Nordeste
€ tdo grande, que passou a ser considerado patrimdnio
da populacdo nordestina (MENEZES, 2011). Segundo
Ulisses (2010), a iguaria tem sua insercdo na tradi¢@o
e na economia local. Em Jaguaribe, o queijo de coalho
tem se constituido em um meio de sustento para mui-
tas familias e aquecido o comércio local constituindo-se
uma das principais fontes de renda na microrregiao do
vale jaguaribano.

Diante do exposto, o presente estudo objetivou co-
nhecer os aspectos socioecondmicos, produtivos e sani-
tarios da fabricacdo do queijo coalho de Jaguaribe.

2 METODOLOGIA

Com base no tipo de abordagem realizada, esta pes-
quisa se caracteriza como um estudo de caso de abor-
dagem quali-quantitativa. Esse tipo de abordagem foi
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escolhido, por possibilitar uma melhor compreensio do
universo amostral.

Os levantamentos foram realizados nos estabeleci-
mentos queijeiros localizados na sede do municipio de
Jaguaribe. Foram visitadas 25 queijeiras, o que corres-
ponde a 37,8% do nimero de estabelecimentos do mu-
nicipio (QUEIJARIBE, 2013). Para realizac@o das vi-
sitas foi solicitada a colaborag@o dos proprietdrios para
participarem do estudo. Foi firmada parceria com os
produtores através do termo de livre esclarecimento e
através desta foram realizadas visitas aos estabeleci-
mentos e aplicacdo de questiondrios, com o fim de se
obter os dados necessdrios a realizagdo do estudo. A
coleta dos dados ocorreu no periodo de 01 de julho a 30
de setembro do ano de 2015.

Um questiondrio semiestruturado com 15 questdes
foi elaborado para que se obtivesse o maior nimero de
informagdes acerca dos aspectos socioecondmicos, pro-
dutivos e sanitdrios relacionados a produgdo do queijo
coalho, praticada pelos pequenos produtores no muni-
cipio de Jaguaribe.

No que se refere aos aspectos socioecondmicos, se
buscou identificar a localizagdo do estabelecimento, o
nivel de escolaridade do seu proprietario, sua participa-
¢80 ou ndo na associagdo local, se possui funcionarios,
onde aprendeu a técnica, hd quanto tempo desenvolve a
atividade, dentre outros.

Entre os aspectos produtivos foram considerados a
quantidade de leite empregada na producdo de queijo
de coalho, a origem do leite utilizado na produg¢do, o
preco pago pela matéria-prima, a quantidade produzida,
o prego de comercializagdo do produto e o mercado de
vendas.

No tocante aos aspectos sanitdrios relacionados a
infraestrutura da queijeira buscou-se verificar se o es-
tabelecimento possui equipamento para refrigeracio do
leite, qual a natureza dos utensilios utilizados na fabri-
cacdo do queijo, se utilizam vestimentas adequadas a
atividade, qual a rotina de trabalho praticada nos esta-
belecimentos, sobre a natureza dos materiais utilizados
no interior das instalacdes (paredes e pisos) e como é re-
alizado o processo de higienizagdo do estabelecimento.

Buscou-se ainda conhecer a opinido dos produtores
de queijo de coalho acerca da necessidade dos cursos de
qualificagdo, da adequacdo das instalagdes a utilizacio
das Boas Praticas de Fabricagdo, e de politicas publi-
cas, que possam garantir a consolidacdo da tradicdo e a
competitividade no mercado.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Aspectos Socioeconémicos

O municipio de Jaguaribe esta situado na microrregiao
do Médio Jaguaribe no estado do Ceard, tendo como
principal atividade socioecondmica a producio leiteira
e de laticinios, reconhecida nacionalmente pela quali-
dade de seus queijos. A populagdo total estimada em
2015, segundo o IBGE foi de 34.561 habitantes (IBGE,
2015), 0 Indice de Desenvolvimento Humano do muni-
cipio em 2010 foi 0,62, ocupando o 70° lugar no estado
(IBGE, 2015). A economia do municipio estd baseada
em atividades nos setores primdrio, secunddrio e ter-
cidrio. A agropecudria, o beneficiamento dos produtos
primdrios e o comércio/servigo representam respectiva-
mente, 11,4%, 17,9% e 70,7% do Produto Interno Bruto
(PIB) (IBGE, 2015).

Conforme dados fornecidos pela Associacdo dos
Produtores de Leite e Derivados de Jaguaribe — Quei-
jaribe, no ano de 2013 havia 66 produtores de queijo
coalho no municipio de Jaguaribe, sendo 31 estabeleci-
mentos localizados na sede, e 35 na zona rural. Das 31
queijeiras localizadas na zona urbana de Jaguaribe, fo-
ram entrevistados 25 proprietarios, dos quais 32% des-
tes s@o associados a cooperativa (QUEIJARIBE, 2013).

Atualmente, a grande maioria dos produtores de
queijo de coalho de Jaguaribe € composta pelo sexo
masculino (92%), porém, algumas poucas mulheres,
ainda exercem esta atividade (8%). Outrora, quando a
producdo de leite se destinava ao autoconsumo, sob a
forma in natura ou a produgio de derivados, a exemplo
do queijo de coalho e manteiga caseira, essa era uma
tarefa de responsabilidade das mulheres. Com as alte-
racdes do sistema produtivo, esta atividade passou a ser
de responsabilidade do homem. Hoje sdo articulados
espacos exclusivos para a producdo deste alimento, sur-
giram novos tipos de queijos e foram construidas redes
de comercializagdio (MENEZES; ALMEIDA, 2008).

Atualmente, a produgdo do queijo de coalho na ci-
dade de Jaguaribe é tdo expressiva, que se constatou
neste estudo a existéncia de produtores de variadas fai-
xas de idade (Tabela01). A idade média obtida entre os
entrevistados foi de 48,6 anos, € a idade minima foi de
21 anos, sendo a idade maxima de 73 anos. Esses dados
estdo de acordo com os registrados no estudo de Rosa-
nova e Ribeiro (2015) realizado em Palmas-TO, cuja
média de idade dos produtores de queijo foi de 48 anos,
sendo a minima de 21 anos e a idade maxima de 76
anos. Ainda conforme os referidos autores, a idade do
produtor reflete sua experiéncia na atividade e sua ca-
pacidade de lidar com novas tecnologias e compreender

novas exigéncias de mercado, entre outras coisas.

Tabela 1: Faixa etdria dos produtores de queijo de coalho do munici-
pio de Jaguaribe, Ceard.

Faixa de Idade Numero de Registros
20a30 2
30a40 3
40 a 50 4
50 a 60 12
60 a70 3
70 a 80 1
TOTAL 25

Fonte: Préprios autores.

No que se refere ao nivel de instrucdo dos entre-
vistados, 16% (4) dos produtores afirmaram possuir o
ensino fundamental completo, 28% (7) ndo concluiram
este nivel de estudo, 36% (9) dos entrevistados possuem
o ensino médio completo e 16% (4) ndo chegaram a
conclui-lo. Apenas 4% (1) da amostra cursa atualmente
o ensino superior. Assim como a idade, a escolaridade
estd relacionada ao acesso ao conhecimento e a possi-
bilidade de adequacdo as mudangas tecnoldgicas (RO-
SANOVA; RIBEIRO, 2015).

Todavia, o nivel de escolaridade dos produtores cer-
tamente ndo pode ser considerado um requisito indis-
pensavel, para o estabelecimento do produtor, mas agri-
cultores com baixa escolaridade, porém com muita vi-
véncia pratica, também conseguem se estabelecer no
mercado. Ressalta-se, contudo, que os produtores com
maior nivel de conhecimento conseguem quebrar anti-
gos paradigmas e serem mais competitivos (MAZZO-
LENI; NOGUEIRA, 2006).

Tradicionalmente, os agricultores familiares de Ja-
guaribe utilizam a terra para a produgdo de alimentos
e a criagdo de gado leiteiro (GUERRA; SOUZA; LUS-
TOSA, 2012). Em muitas comunidades, ao longo dos
anos, a fabricacio e comercializacdo de queijos tem re-
presentado uma atividade de grande relevancia econd-
mica local e regional, sendo praticada por um conside-
rdvel nimero de familias de pequenos produtores, esta-
belecidos principalmente na zona rural constituindo-se
esta atividade em sua principal fonte de renda (Freitas
Filho et al., 2012).

Entretanto, a produ¢do do queijo coalho em Jagua-
ribe, ndo se constitui a Unica alternativa para a maioria
dos entrevistados, outras atividades também sao desen-
volvidas para complementar a renda familiar e frequen-
temente, estas outras atividades estdo de algum modo
relacionadas a produgdo de queijo de coalho. Muitos
produtores utilizam o soro proveniente da fabricacido do
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queijo para alimentar criacdes de suinos, ovinos e até
bovinos, outros comercializam seus queijos na capital e
cidades vizinhas (Tabela 02).

Tabela 2: Atividades complementares a renda desenvolvidas pelos
produtores de queijo de coalho de Jaguaribe, Ceard.

Atividades Niumero de
Completares Registros
Criacdo de bovinos 4

Criacdo de bovinos e ovinos 2
Criag@o de bovinos, ovinos e suinos 4
Criagao de suinos 1
Criacdo de bovinos e suinos 2
Criacdes diversas 5
Criacdo de camardes 1
Comércio varejista 3
Locagao de imdveis 1
Fretes 1
Producgio de leite 14
Fonte: Préprios autores.

Neste sentido, Seixas et al. (2014) constataram que
em 80% dos produtores de queijo entrevistados na ilha
de Marajo, no Pard, ndo fabricavam somente o queijo,
incluindo outras atividades agropecudrias € o comér-
cio. Ainda conforme os referidos autores, essa reali-
dade se configura como uma estratégia de sobrevivéncia
para permanéncia desses produtores no campo, uma vez
que, a diversificacdo de atividades (SOARES; MELO;
CHAVES, 2009) propicia o incremento da renda fami-
liar (SEIXAS et al., 2014). De acordo com Menezes
(2011), a manutencdo de tais produtos nos mercados
tradicionais e sua inser¢do em novos nichos, impulsi-
ona a producdo e a comercializacdo do queijo e for-
talece essa estratégia de reproducao no meio rural, ao
gerar renda e postos de trabalho.

A maioria dos produtores de queijo de coalho en-
trevistada em Jaguaribe afirmou exercer a atividade ha
mais de 20 anos (Tabela 03). Outro fato que merece
destaque é que essa atividade tem sido passada de pai
para filho, e essa tradi¢do ja vem de seus antepassados
ha pelo menos 200 anos (BASTOS; ULISSES; FON-
TENELE, 2013). A tradicdo de fabricar queijos de co-
alho em Jaguaribe € histdrica, os relatos datam do sé-
culo XIX, quando a fabrica¢do do queijo era realizada
apenas no periodo das chuvas, para o aproveitamento
do excedente da producdo de leite, para autoconsumo
(BASTOS; ULISSES; FONTENELE, 2013).

Neste sentido, muitos produtores afirmaram ter ad-
quirido a técnica de producdo do queijo de coalho com
seus familiares, avds, pais e outros parentes, ou em lo-

Tabela 3: Tempo de permanéncia dos produtores na produgio de
queijo de coalho em Jaguaribe, Ceara.

Tempo de Permanéncia

na Producdo Numero de Registros

0-10 6
10-20 5

20 - 30 6
30-40 7

A mais de 40 anos 1
TOTAL 25

Fonte: Préprios autores.

cais onde havia trabalhado, outros aprenderam por si
0, através de tentativas e erros, e aqueles que nio sa-
bem fazer contratam a mao de obra necessaria (Tabela
04). No estudo de Seixas et al. (2014), a grande maioria
dos entrevistados possuiam mais de dez anos de experi-
éncia na fabricacdo de queijos, sendo a arte de produzir
esses queijos aprendida com algum membro da familia
(SEIXAS et al., 2014).

Tabela 4: Origem da técnica de fabricacdo do queijo de coalho pro-
duzido em Jaguaribe, Ceard.

Origem da Técnica Niuimero de Registros

Com os familiares 13
Laticinios Jaguaribe 3
Expatrio 3
Aprendeu s6 3
Nio sabe fazer 1
Com outros 2
TOTAL 25

Fonte: Préprios autores.

Contudo, no presente estudo 60% dos produtores
entrevistados afirmaram ja haver participado de ofici-
nas, treinamentos e workshoppings promovidos pela as-
sociacdo local, em parceria com instituicdes como o
SEBRAE, a Embrapa, a Ematerce e a Secretdria de
Agricultura do municipio, o que contribuiu de modo
significativo para o aperfeicoamento das técnicas de
producdo do queijo de Jaguaribe foram citadas melho-
rias como, a correta higieniza¢do do estabelecimento e
dos utensilios utilizados para a produgdo do queijo de
coalho, emprego das técnicas de padroniza¢do da pro-
ducdo, além de técnicas para a comercializa¢do do pro-
duto.

Alguns estabelecimentos queijeiros em Jaguaribe,
além da particdo do proprietdrio e seus familiares, ab-
sorvem mao de obra extra, empregando até no maximo
sete funciondrios (Tabela 05). Entretanto, a produ-
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¢do artesanal de queijo coalho no municipio pode ser
caracterizada como empreendimento familiar, pois de
acordo com Soares, Melo e Chaves (2009), um estabe-
lecimento familiar corresponde a uma unidade de pro-
dugao agricola, onde propriedade e trabalho estdo in-
timamente ligados a familia, podendo absorver mao de
obra externa. Conforme se constatou-se no estudo atual,
alguns produtores, em funcio do volume de produgdo,
contratam mao-de-obra extra.

Tabela 5: Numero de funciondrios empregados na producio de
queijo de coalho em Jaguaribe, Ceara.

Numero de Funcionarios Numero de Registros

0 5
la2 14
2a4 3

>5 3
TOTAL 25

Fonte: Préprios autores.

Estratégias como estas sdo importantes no meio ru-
ral do Agreste e do Sertdo nordestino, por dinamizar a
economia em municipios de pequeno porte constituindo
a renda principal ou complementar das familias, contri-
buindo para a circulagdo de bens no préprio municipio
e desacelerando o éxodo rural (MENEZES, 2011).

3.2 Aspectos Produtivos

De acordo com o censo agropecudrio realizado em
2006, o Brasil produziu naquele ano 111.463 tone-
ladas (t) de queijo, oriundos da agricultura familiar
entre matéria-prima prépria e adquirida, desse total,
35.800 (t) (32,12%) foram produzidas no Nordeste,
sendo 5.245 (t) produzidas no estado do Ceard. Le-
vando em consideragdo a producdo de queijo oriundo da
agricultura familiar no Brasil, com matéria-prima pro-
pria 97.058 (t) e com matéria-prima adquirida 14.405
(t), ficando evidente que o a produgdo de queijo é um
negocio rentdvel para o agricultor familiar, represen-
tado uma atividade de importancia social, econdmica
e cultural (CENSO AGROPECUARIO, 2006).

Em Jaguaribe, assim como em outros lugares de
pastoreio/pecudria, o queijo de coalho foi uma das es-
colhas encontradas entre os produtores, para evitar que
o excedente do leite estragasse (BASTOS; ULISSES;
FONTENELE, 2013). Além disso, a fabricacdo de
queijos de coalho constitui-se em uma alternativa de
agregacdo de valor ao leite, pois, o valor pago pelo quilo
de queijo coalho é bem mais significativo economica-
mente, em relacdo ao preco pago pela comercializagdo
do leite in natura.

A producdo de queijo artesanal tem sido reconhe-
cida atualmente, como uma ferramenta socioecono-
mica da agricultura familiar inserida no mercado infor-
mal, por ndo atender a legislacao vigente (MENEZES,
2011).

O leite utilizado para a fabricagdo do queijo coa-
lho em Jaguaribe € oriundo dos rebanhos locais, alguns
produtores de queijo também produzem o leite neces-
sédrio a fabricacdo de queijo, além de adquirem matéria-
prima de outras propriedades vizinhas, para atender as
suas demandas de produgdo. De acordo com Menezes
(2011), nos territérios onde a producio de queijo é ex-
pressiva, além dos outros derivados do leite, como o
creme de nata, a manteiga, o doce de leite, entre ou-
tras formas, estas constituem-se atividades complemen-
tares, porém interligadas, que colaboram para geragio
de renda.

Atualmente, em relacdo aos aspectos produtivos, no
que se refere ao leite utilizado para a fabricacdo de
queijo de coalho, a maior parte (56%) da matéria-prima
utilizada na fabricag@o do queijo é produzida pelos re-
banhos locais, o outro montante (44%) é adquirido em
sitios, fazendas e localidades vizinhas (Tabela 06). Sei-
xas et al. (2014) também constataram um quadro seme-
lIhante na ilha de Marajo, Para.

Alguns dos estabelecimentos visitados no presente
estudo apresentam uma melhor infraestrutura, o que
lhes permite maior capacidade de processamento did-
rio, assumindo estes estabelecimentos, caracteristicas
de agroindustria familiar. Alguns produtores processam
cerca de 100 1/dia, enquanto outros chegam a utilizar
mais de 5.000 I/dia. No presente estudo foram con-
siderados estabelecimentos de pequeno porte, 0s que
processam até 500 l/dia. Aqueles que processam até
7.200 litros de leite/dia podem ser considerados estabe-
lecimentos de médio e grande portes.

De acordo com relatos de Bastos, Ulisses e Fonte-
nele (2013), as adequagdes na estrutura fisica dos es-
pacos de fabricacdo do queijo de coalho ocorreram de
forma lenta, a principio a producao de queijo se dava na
cozinha da casa, evoluindo posteriormente para os ane-
x0s, que se assemelham aos “puxados”. As referidas
autoras relatam ainda que, afora isso, ao mudar a con-
di¢do de consumo doméstico do queijo para producgdo
comercial, ndo houve a principio mudangas nos costu-
mes e hdbitos de preparo do queijo de coalho, como
também na configuracdo do espaco destinado a fabrica-
¢do e nos equipamentos utilizados.

Conforme Perry (2004), no nordeste brasileiro, a
maior parte da producdo de queijos artesanais € obtida
em queijarias de pequeno e médio porte, o que sinaliza
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Tabela 6: Origem do leite destinado a fabrica¢do do queijo de coalho em Jaguaribe, Ceara.

Origem do Leite Niimero de Registros
Produgdo prépria 4
Prépria, e aquisi¢do em fazendas e sitios 9
Aquisi¢do em fazendas e sitios 9
Aquisicdo em Jaguaribe e outras localidades 2
Prépria, de Jaguaribe e outras localidades 1
TOTAL 25

Fonte: Préprios autores.

ser essa atividade importante em termos socioecondmi-
cos (ARAUJO, 2011).

Com base nos dados obtidos em vinte e cinco esta-
belecimentos situados na sede do municipio de Jagua-
ribe estima-se que sejam processados diariamente cerca
de 39.770 1/leite/dia, a partir dos quais sdo produzidos
3.977 kg/queijo/dia considerando-se que sdo utilizados
na produgdo de queijo coalho, 10 I/kg de leite para cada
1/kg de queijo produzido (Tabela 07). O que corres-
ponde mensalmente a um volume de 1.193.100 1 de
leite, resultando na produgdo de 119.310 kg/queijo em
um periodo de 30 dias, o que gera uma renda mensal
em torno de R$16.106,85 considerando-se para o cél-
culo, o valor médio praticado no mercado atual de R$
13,50/kg. Porém o preco informado no presente estudo
variou localmente de R$10,00 a R$17,00/kg.

Tabela 7: Capacidade didria de processamento de leite destinado a
producdo de queijo de coalho nos estabelecimentos situados em Ja-
guaribe, Ceara.

Capacidade Diaria de Niimero
Processamento de Leite para a de
Producio de Queijo Coalho (L) Registros

100 a 500 7
500 a 1.000 9
1.000 a 1.500 2
1.500 a 2.000 1
>2.000 6
TOTAL 25

Fonte: Préprios autores.

Entretanto, essa é apenas uma pequena estimativa
do real potencial de geracdo de renda desta atividade
para o municipio, pois os valores aqui apresentados cor-
respondem apenas a 37,8% das queijeiras situadas em
Jaguaribe, considerando-se o total de estabelecimentos
que produzem queijo essa receita pode ser maior. De
acordo com Menezes (2011), outro fator que dificulta
esta estimativa é a informalidade, uma vez que a grande
maioria desses produtos sdo comercializados de modo

informal, pois a produciio na maioria das vezes, ndo
atende as normas sanitdrias vigentes. Segundo Aradjo
(2011), a produgao deste tipo de queijo por pequenos
agricultores tem sua principal base de comercializagdao
o mercado informal, pois 90% dessa producéo € comer-
cializada informalmente. Porém ressalta-se que, para a
populacdo de Jaguaribe essa produgdo traz consigo va-
lores histdricos.

A frequéncia de comercializag¢do dos queijos de co-
alho varia em funcdo da capacidade de processamento
da queijeira. A grande maioria dos produtores de queijo
realiza suas vendas semanalmente, principalmente na
capital do estado. Enquanto outros comercializam seus
produtos diariamente no comércio local ou para atraves-
sadores, e em municipios circunvizinhos (Tabela 08).
Esses dados corroboram com os constatados por Mene-
zes (2011).

Tabela 8: Local de comercializacdo do queijo de coalho produzido
em Jaguaribe, Ceard.

Niimero
Comercializacdo de
Registros
Local 2
Local e municipios vizinho 1
Local e estadual 1
Local e capital 4
Local, municipios vizinho e capital 1
Municipios vizinhos 1
Capital 14
Capital e estadual 1
TOTAL 25

Fonte: Préprios autores.

3.3 Aspectos Sanitarios (infraestrutura)

Conforme estudo conduzidos por Araudjo (2011), as
agroindustrias familiares e os pequenos produtores dos
estados nordestinos convivem ao longo dos anos, com
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trés problemas que comprometem diretamente a produ-
¢do do queijo: primeiro, visto ao nio atendimento as
praticas higiénico-sanitdria na fabricacio do queijo; se-
gundo, pelas deficiéncias ocorridas na produgio e que
compromete a qualidade e a seguranca alimentar, redu-
zindo a potencialidade mercadoldgica do produto; e em
terceiro, pela falta de padronizagdo dos queijos produ-
zidos e comercializados.

Para Nasciemento Neto (2006), as Boas Praticas de
Fabrica¢do (BPF) constituem-se requisitos essenciais
necessdrios para garantir a qualidade da matéria-prima
e do produto final, devendo ser aplicadas em todas as
etapas do processo produtivo, pois elas asseguram a
qualidade almejada na produgdo de alimentos. Ainda
conforme os referidos autores, o leite € um alimento
considerado perfeito, do ponto de vista nutricional, por
fornecer nutriente a alimentagdo humana, entretanto,
quando produzido sem os devidos cuidados, o leite é
capaz de permitir o desenvolvimento de bactérias inde-
sejdveis podendo causar doencas e outros problemas,
como o aumento da acidez, que pode comprometer a
qualidade de seus derivados (queijo, manteiga, iogurte,
etc.). Esses problemas podem causar grandes prejuizos
para a inddstria e para a saide dos consumidores finais.

As instalagdes utilizadas para fabricacdo de queijos
de coalho em Jaguaribe sdo em sua totalidade de alvena-
ria, com paredes e pisos revestidos de ceramicas, apenas
alguns poucos estabelecimentos ndo possuem revesti-
mento sendo o piso de cimento e as paredes caiadas.

No que se refere a natureza do material utilizado
para fabricag@o do queijo de coalho foram citados uten-
silios de pldstico e de aco inoxiddvel 52%, somente de
aco inoxiddvel 40%, plastico, aluminio e aco inoxida-
vel, plastico e madeira, ambos, em um percentual de
4%.

Também se investigou as vestimentas utilizadas para
a fabrica¢do do queijo de coalho, 32

A grande maioria dos estabelecimentos visitados,
72% ndo possui nenhum tipo de equipamento para o
resfriamento do leite que serd destinado a fabricagcdo
do queijo. Todo o leite que se destina a produgdo do
queijo, ao chegar a queijeira é coado e submetido ao
processo de coagulagdo. Os outros 28% dos entrevis-
tados relataram se utilizar de freezers e cAmeras frias,
para preservar o leite até sua utilizacdo.

No estudo atual verificou-se que em 72% dos esta-
belecimentos, todo o processo de recebimento do leite,
fabricacdo do queijo de coalho, higienizac@o das insta-
lacdes e utensilios € realizado no periodo compreendido
entre 07:00 horas as 22:00 horas. No periodo da manha
é processado o leite captado até as 09:00 horas, antes do

intervalo para o almogo, todo esse leite ja deve ter sido
coagulado, dessorado, salgado e prensado. No periodo
da tarde, uma nova coleta de leite € realizada, e reinicia-
se o processo, para a fabricacdo de outra remessa de
queijos.

Entretanto, neste estudo foram constatados diferen-
tes hordrios de funcionamento dos estabelecimentos ao
longo do dia, sendo que algumas queijeiras funcionam
exclusivamente no periodo da manhd, ou somente a
tarde, os 28% restantes funcionam nos turnos manha
e atarde. O ultimo procedimento didrio realizado nas
queijeiras € a higienizag@o das instalacdes e utensilios.
A higieniza¢ao é realizada utilizando-se na maioria das
unidades, d4gua sanitdria, sabdo em pé e em barra, 4gua
quente, detergentes alcalinos, neutros ou sulfurados e a
associagdo de alguns desses produtos.

Ao final das entrevistas perguntou-se aos produto-
res de queijo coalho de Jaguaribe, quais melhorias sdo
necessdrias para potencializar a producio e a comercia-
liza¢do do queijo por eles produzidos. Os entrevistados
relataram a necessidade da adocdo de politicas puibli-
cas de convivéncia com a seca; fomento a infraestrutura
dos estabelecimentos; linhas de crédito destinadas aos
produtores de queijo e criadores; reducio dos custos de
producdo, como luz e combustiveis; e orientagdo téc-
nica para producdo do leite destinado a fabrica¢do do
queijo de coalho da porteira para dentro, entre outros.

Os produtores locais aguardam com grande expec-
tativa pelo selo de certificacéo geografica do queijo coa-
lho de Jaguaribe, acdo estd que j4 foi iniciada pela Em-
brapa, e encontra-se em processo de finalizacdo. Se-
gundo relatos dos préprios produtores, o sabor carac-
teristico do queijo coalho jaguaribano € conferido por
componentes do pasto que ocorre na regido, o que con-
fere ao leite, e consequentemente ao queijo, o sabor ca-
racteristico do queijo de Jaguaribe. Tal fato esta relaci-
onado a necessidade de revalorizar a cultura queijeira,
agregar valor a producdo e oferecer alimentos “segu-

i)

ros .

Pois conforme Menezes (2011), o queijo de coalho
¢é considerado como um patrimoénio da populagdo nor-
destina. Em face de sua importancia socioecondmica e
capacidade de aglutinar os atores sociais na elaboragcdo
e na comercializa¢do, e como um alimento enraizado
na alimentag@o nordestina, a produgdo de queijo requer
movimentos em defesa da qualidade desse produto e, na
elaboracdo de normativas condizentes a com essa reali-
dade.
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4 CONSIDERAGOES FINAIS

A producdo de queijo coalho no municipio de Jagua-
ribe possui relevancia social, econdmica e cultural para
populagdo jaguaribana, desde seu inicio, até os dias atu-
ais. Esta atividade, considerada artesanal vem sendo
desenvolvida por pequenos e médios agricultores e seus
familiares. Portanto, representa uma forte estratégia de
reproducdo familiar. Apesar da informalidade, essa ati-
vidade incrementa a economia local e apresenta poten-
cial para se consolidar no mercado nordestino.

Contudo, os produtores reconhecem que, a melho-
rias na infraestrutura das queijeiras e a implantacdo das
boas praticas higi€nico-sanitdrias sdo necessdrias para
a obtencdo de queijos de qualidade. Além da adogdo
de politicas publicas, tais como a certificacdo geogra-
fica do queijo de Jaguaribe, e a abertura de acesso ao
crédito, que podem assegurar sua permanéncia na ativi-
dade e melhorar a competitividade de seus produtos no
mercado.
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