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RESUMO

A producdo de queijo artesanal estd inserida entre as atividades de grande importancia no cendrio atual de
desenvolvimento do Territdrio do Serid6, onde é explorada notadamente por populacdes rurais e representa a
principal fonte de renda de uma expressiva parcela dos pequenos produtores. Com o objetivo de realizar um
estudo do perfil tecnoldgico da atividade queijeira da Regido do Seridd, com foco na fabrica¢do do queijo de
manteiga, aplicou-se um questiondrio para investigar os procedimentos operacionais empregados pelos
diferentes produtores de queijo. Os resultados indicam que as principais variacdes encontradas no
processamento do queijo de manteiga artesanal referem-se: a fermentacdo do leite, ao processo de lavagem
da massa e a adi¢cdo de insumos. Portanto, estas variacdes operacionais podem estar diretamente relacionadas
a falta de padronizagdo e de identidade do queijo de manteiga tornando evidente a necessidade de realizar um
estudo complementar sobre a caracterizagdo fisico-quimica do produto, associando-se a tecnologia
empregada para sua fabricagdo.
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1 INTRODUCAO

A bovinocultura leiteira na regido do Seridé do Rio Grande do Norte sempre ocupou lugar de destaque na
economia estadual, onde € explorado notadamente por populacdes rurais, e, portanto, exercendo um
importante papel sdcio-econdmico na regido.

Apesar de a atividade ter alcangado significativas melhorias em termos de produg@o e produtividade
(NOBRE, 2002), a atividade leiteira caracteriza-se pelo baixo nivel tecnoldgico, falta de padronizag@o dos
produtos e grande sazonalidade na oferta.

A regido do Seridd é conhecida pela tradi¢do na elaboracdo de queijos artesanais de coalho e manteiga que
remota a colonizagdo do sertdo nordestino, preservando caracteristicas préprias e peculiares atribuiveis a sua
origem geografica.

No Nordeste predomina queijos fabricados com leite cru (AQUINO, 1983) sem os devidos cuidados de
higiene, em pequenas propriedades rurais que ndo adotam as Boas Praticas de Fabricacdo, ndo apresentando
seguranga microbioldgica e padronizacdo (FEITOSA et al., 2003). Devido a esta falta de identidade, o
mercado recebe produtos com caracteristicas diversas.

No cendrio atual de desenvolvimento do setor leiteiro, um novo perfil passa a ser exigido, onde se busca ndo
somente melhoria na eficiéncia do processo industrial e produtivo, mas também melhoria na qualidade do
produto e garantias sanitdrias.

Diante deste panorama, existe uma inten¢do do Governo do Estado do Rio Grande do Norte, em conjunto
com o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), o Servico de Apoio as Micro e
Pequenas Empresas (SEBRAE-RN), o Instituto de Assisténcia Técnica e Extensao Rural (EMATER-RN) e o
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte (IFRN), entre outras entidades
ligadas ao setor, em definir acdes que promovam avangos no agronegdcio do leite proporcionando
incremento na atividade.

Neste sentido, o estudo do perfil tecnoldgico da atividade queijeira da Regido do Serid6, com foco na
fabricacdo do queijo de manteiga, se constitui, concretamente, um passo inicial que contribuird para a
definicdo de padrdes de identidade e a compreensdo dos aspectos que interferem nas caracteristicas
sensoriais e demais aspectos intrinsecos de qualidade do queijo de manteiga artesanal.

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

Na regido do Seridé do Rio Grande do Norte, destaca-se o agronegdcio do leite, sobretudo a producdo de
queijos artesanais de coalho e manteiga com tradicdo cultural, constituindo-se marca tipica da regido, de
qualidade peculiar, atribuivel a sua origem geografica.

O século XX marcou a consolidacdo do processo migratério do “homem nordestino” para o centro-sul do
Brasil, processo este iniciado na segunda metade do século XIX e que teve como conseqiiéncia a
disseminacgdo de alguns elementos da cultura nordestina pelo territério nacional, como a danca, a musica e a
culindria, caso do queijo de manteiga que bem representa o “sabor da terra” nordestina.

Produto tipico da culindria sertaneja, os queijos de coalho e de manteiga, e seu processo produtivo, remota
suas origens a colonizagdo do préprio sertdo nordestino. Neste contexto de colonizacdo que o queijo de
manteiga chegou as fazendas do Rio Grande do Norte, principalmente as do Serid6, onde a sua producdo
ganhou expressividade e caracteristicas proprias, capazes de diferencid-lo dos demais queijos de manteiga
produzidos no Nordeste ou mesmo em territdrio potiguar.

O territério do Serid6 integra os municipios que compreendem o Seridé Ocidental, o Seridé Oriental e a
Serra de Santana, totalizando vinte e cinco municipios que correspondem a um territério considerado
homogéneo e com caracteristicas que ndo se repetem em outras regides ndo incluidas nessa Regido
delimitada. O Serid¢ se destaca pelo elevado nimero de queijeiras artesanais, contabilizadas em torno de 314
(trezentos e quatorze), registradas em recente diagnéstico realizado pela Agéncia de Desenvolvimento
Sustentdvel do Seridé - ADESE (2008). Todas as queijeiras fazem parte de um Arranjo Produtivo Local,
sendo prioridade para o Estado o seu fortalecimento e desenvolvimento sustentavel por meio da pesquisa e
da padronizacdo dos produtos, promovendo a geracdo de valores agregados.



As estatisticas da ADESE (2008) apontam que a maior parte da produgdo de queijos na Regido Serid6 é
originaria de pequenas unidades de producéo caseira localizadas no meio rural e sem fiscalizagdo adequada,
totalizando a representativa quantidade de 241.328 (duzentos e quarenta e um mil, trezentos e vinte e oito) kg
de queijo de manteiga por més.

Os queijos artesanais da regido do Seridé sdo produzidos e comercializados de forma clandestina, sem
nenhuma fiscalizacdo. Além disso, a falta de organizacdo dos produtores e a grande distincia em que se
encontram as propriedades rurais, do mercado consumidor, principalmente, os grandes centros urbanos,
contribuem para o surgimento de vdrios intermedidrios na cadeia. Estes atravessadores impdem precos aos
produtos conforme seus interesses, transformando, assim, a relagdo de negdcio em subordinagdo, produzindo
sangrias nos rendimentos dos produtores, levando-os a uma situacdo de aguda e profunda depauperacao.
Essa situacdo, pode levé-los a buscar maneiras ndo adequadas de reducdo de custos, por fraudes do queijo
com insumos de origem ndo-lactea, por exemplo, resultando na descaracterizacio do produto com
consequente perda de valor agregado.

Segundo a Instru¢do Normativa N° 30 (BRASIL, 2001, p.9), entende-se por Queijo de Manteiga “o produto
obtido mediante coagula¢@o do leite com emprego de 4cidos organicos de grau alimenticio, cuja massa é
submetida a dessoragem, lavagem e fusdo, com acréscimo exclusivamente de manteiga de garrafa ou
manteiga da terra ou manteiga do sertdo”. A textura do queijo de manteiga € fechada, semi-fridvel, com
pequenos orificios mecanicos contendo gordura liquida no seu interior. O sabor é pouco acentuado,
lembrando manteiga, levemente 4cido, podendo ser salgado e de cor amarelo-palha.

Como o queijo de manteiga sofre um tratamento térmico mais drastico do que o da pasteurizacdo do leite,
ndo ha necessidade de pasteurizagdo da matéria- prima, sob o ponto de vista higi€nico-sanitdrio (OLIVEIRA,
1984). Entretanto, a massa obtida apds acdo do calor sobre a coalhada tem sido estocada em diversas
condicdes de temperatura (congelada, resfriada e ambiente) e de embalagens (caixas plasticas, sacos
plésticos), o que pode diminuir seu periodo de vida de prateleira e, sob determinadas condi¢des, causar
contaminac¢des microbioldgicas (CALVACANTE; COSTA, 2005).

Além dos aspectos higiénico-sanitarios, ainda existem varios problemas relacionados ao setor que tem
impedido o fortalecimento da atividade queijeira na regido De acordo com estudo realizado por Macedo e
Silva (2008), na percep¢do dos produtores rurais, os principais fatores que afetam a competitividade do
queijo produzido de forma artesanal no Seridé do Rio Grande do Norte sdo: a comercializacdo informal, a
baixa escolaridade e qualificacio da mao-de-obra, a pouca assisténcia técnica, a baixa aceitagdo por
inovagdes tecnoldgicas, a auséncia de integragdo e articulagdo entre os produtores, a baixa produtividade e a
baixa qualificag¢@o da cadeia produtiva.

Considerando a importancia sdcio-econdmica da industria queijeira no contexto atual de desenvolvimento da
regido, alguns projetos t€m sido implementados através da mobilizacdo conjunta de diversos Orgaos
governamentais, instituicdes de pesquisa e associacdes de produtores, os quais procuram melhorar o
potencial leiteiro do rebanho e agregar valor a atividade leiteira de base familiar.

Portanto, o levantamento das informagdes relativas aos aspectos de processamento do queijo de manteiga
produzido na regido do Serid6 do Rio Grando do Norte constitui-se um importante passo para a definicdo do
processo padrdo de producio do queijo de manteiga.

3 METODOLOGIA

Elaborou-se um questiondrio para avaliar os procedimentos operacionais empregados pelos diversos
produtores de queijo de manteiga artesanal, localizados no territério do Seridé — RN.

Foram visitadas 54 propriedades rurais no periodo de agosto a dezembro de 2008, reunindo os municipios de
Currais Novos, Sdo Vicente, Florania, Jucurutu, Tenente Laurentino, Lagoa Nova, Cerro Cord, Bodo,
Santana do Matos e Caicé. As localidades visitadas e respectivas unidades produtoras de queijo foram
levantadas com base no estudo realizado pela ADESE (2008).

A amostragem foi realizada por conveniéncia e acessibilidade e o estudo pode ser caracterizado como uma
investigacdo participante (CASTRO, 1977), pois, todos os questiondrios foram preenchidos pelos
pesquisadores nas visitas in-loco, por meio de observagdes diretas e informagdes fornecidas pelos queijeiros



responsaveis pela fabricacdo. O presente estudo, também, € de cunho exploratério, descritivo e ndo
quantitativo, principalmente, por ndo possuir rigor estatistico.

Por se tratar de um produto artesanal e sem caracterizagdo definida, foram abordadas no questiondrio, todas
as etapas do processo de fabricacdo: desnate, coagulacdo do leite, obtencdo da massa, lavagem e fusio.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Antes de apresentar os resultados relacionados, especificamente, ao processo, é importante destacar que
todas as queijeiras visitadas apresentavam instalacdes fisicas inadequadas a manipulacdo dos alimentos,
algumas poucas unidades possuiam piso com revestimento liso e impermedvel, entretanto, ndo adequados
para industrias alimenticias. Além disso, as janelas ndo eram teladas, o teto ndo possuia forro e as paredes de
alvenaria ndo possuiam revestimento impermeabilizante.

Dentro da unidade foi observada a presenca de moscas. Todas as unidades utilizavam lenha como
combustivel, sendo que esta lenha era estocada dentro da drea de fabricacdo. Além disso, a maioria dos
entrevistados jamais havia recebido orientag@o técnica e/ou participado de cursos de capacitagdo em Boas
Praticas de Fabricacao.

A filtragdo do leite era feita em panos de algoddo e em alguns casos, em peneira de malha fina de material
plastico. A coagulagdo do leite era realizada, na grande maioria, em tambores de pldstico sem tampas e 0s
utensilios, tais como espatulas, colheres e outros utilizados no processamento eram, geralmente, de madeira.
Para o desnate do leite empregava-se, em todas as unidades, desnatadeiras mecanicas. O tacho de agco inox
encontrava-se na maioria das unidades fabris visitadas, mas ainda era comum o uso do tacho de cobre e
ferro. O queijo de manteiga era estocado em temperatura ambiente, na maioria dos casos.

Quanto aos procedimentos de limpeza, empregava-se sabdo em pd e detergente de uso doméstico que nao
sdo recomendados para fins industriais, e em algumas unidades utilizava-se dgua sanitaria (hipoclorito de
s6dio) como sanitizante. Além disso, na zona rural, a d4gua utilizada nas unidades fabris, em grande parcela
dos casos, ndo era tratada e originava-se de pogos e cisternas. No caso das unidades localizadas no perimetro
urbano, a dgua era proveniente da rede local de abastecimento.

A aplicacdo dos questiondrios gerou informagdes importantes com relacdo as etapas do processo de
fabricacdo, tais como: desnate, coagulacdo do leite, obtengdo, lavagem e fusdo da massa. Com relagdo ao
desnate, verificou-se que em todas as unidades utilizava-se a desnatadeira mecénica, seja ela manual ou
movida por motor elétrico. Entretanto, ndo havia controle da quantidade de creme retirado do leite e o teor de
gordura presente no creme nio era quantificado, o que levava a perda de rendimento na obtencdo da
manteiga da terra e variabilidade na composi¢do dos queijos, o que foi constatado no estudo realizado por
NASSU et al. (2003).

Na etapa de coagulagdo do leite, foram encontradas variagdes nas tecnologias empregadas, todas partindo-se
do leite desnatado e cru: coagulagdo por 6 ou 12 horas e adi¢cdo de soro dcido, 4gua morna ou nenhum tipo de
adi¢@o ao leite. Essas variacdes influenciavam diretamente a fermentacdo do leite, podendo gerar coalhadas
com diferentes caracteristicas, principalmente, no que diz respeito a quantidade de 4cido produzido, o que se
reflete no pH.

Diferentes valores de tempo, temperatura, quantidade de substrato, pH, contagem bacteriana inicial e
tipologia desta flora sdo fatores determinantes das possiveis diferencas nas coalhadas obtidas. Além disso, a
adi¢do de soro 4cido no leite acelerava o processo de coagulacdo por apresentar dcido litico em sua
composi¢do e flora bacteriana bem peculiar. Apds a formacdo da coalhada, foi constatado, em todos os
casos, que a mesma era “quebrada” e ndo passava por aquecimento, seguindo diretamente para sacos de
polietileno trancado, denominados de rafia, onde ocorria a dessoragem. Pelo fato de ndo haver aquecimento
da coalhada, a mesma ndo se “unia” causando muita perda pela formag@o de finos e, consequentemente,
perda no rendimento (FURTADO, 1997).

Foi constatado que o tempo de dessoragem variou de 6 a 12 horas, o que pode promover variacdes nos
pardmetro de umidade, pH e nivel de protedlise e lipdlise da coalhada.

A lavagem da coalhada era realizada com adi¢do de &dgua e leite sob aquecimento brando. Embora
apresentasse o mesmo nimero de operagdes, as queijeiras efetuavam de forma diferente esta etapa, variando



na ordem e volumes de 4dgua e leite adicionados. A utilizacdo de dgua na primeira lavagem poderia reduzir o
rendimento industrial, uma vez que causava a remocdo de acido que contribuiria para a precipitacdo da
caseina do leite da segunda lavagem. As variacdes nesta etapa provavelmente implicariam em diferencas no
produto final, pois, de acordo com Escudero (1979), uma maior lavagem, principalmente utilizando agua,
pode gerar diferentes valores de pH na coalhada o que interfere no processo de fusdo e nas caracteristicas
sensoriais do produto final. Além disso, favorece a ndo padronizacdo do teor de gordura pela utilizagdo de
leite in-natura integral.

Apés a tltima lavagem, iniciava-se o processo de cozimento da massa aumentando-se a temperatura. Esse
processo € de suma importincia, pois, de maneira geral, defini a umidade final do produto. Com o
aquecimento, hd uma “contracdo” da malha de caseina havendo liberagdo de um liquido esbranquigado,
comumente conhecido pelos queijeiros da regido como “leite passado”, cuja remocdo contribui para a
reducdo da umidade, definindo o ponto de cozimento da massa. Essa etapa, assim como as demais, é
totalmente empirica ndo havendo qualquer tipo de controle que garanta uma uniformizagdo das fabricagdes.
Divergiram entre si em fun¢do do tempo, variando de 15 a 25 minutos, o que, segundo Escudero (1979),
pode gerar um produto mais “duro” ou mais “mole” de acordo com a umidade final da coalhada.

Ap6s ser dado o ponto de cozimento da coalhada, adicionava-se o cloreto de sédio (NaCl) e o bicarbonato de
sodio (NaHCO;). Neste ponto, mais uma vez, evidenciou-se uma grande variabilidade entre as fabricacdes de
queijo. A quantidade de adicdo do cloreto de sédio variou de 1,1% a 3,2% sobre a quantidade inicial de
massa e a quantidade de adi¢do de bicarbonato de sédio variou de 0,017% a 0,833% sobre a quantidade
inicial de massa. Como percebe-se, ha grandes diferencas entre as quantidades usadas desses dois insumos, o
que pode causar alteracdo no processo (maior ou menor intensidade de fusdo), alteracdo na composicio
centesimal do produto final (alto ou baixo percentual de cloreto de s6dio) e alteracdes nas propriedades
sensoriais do produto final (mais salgado ou menos salgado, mais “4cido” ou menos ‘“4cido”)
(CAVALCANTE; COSTA, 2005). Esses insumos, juntamente com a manteiga da terra, foram os tnicos
declarados pelos queijeiros como criteriosamente mensurados durante o processo.

O processo de fusdo iniciava-se com a adi¢do de cloreto de sodio e bicarbonato de sddio, e apresentava
diferencas com relacdo ao tempo de processo e quantidade adicionada. No presente estudo observou-se
variagdo de 10 a 20 minutos, fato que poderia influenciar diretamente na umidade e na consisténcia do

produto final, devido a menor ou maior evaporacdo de agua pela exposi¢do ao calor e interferéncia na
intensidade de fusdo da coalhada que, em muitos casos, ndo € completamente realizada (ESCUDERO, 1979).

Por dltimo realizava-se a adicdo da manteiga da terra, também conhecida como manteiga do sertdo ou
manteiga de garrafa, em quantidades que variavam de 30% a 50%, em volume, sobre a quantidade inicial de
massa, em kg, consequentemente resultando em diferencas na composi¢do do produto final. Ao adicionar a
manteiga, cessava-se 0 aquecimento e mantinha-se a agitacdo até a completa incorporacdo da mesma. A
variagdo nas quantidades de manteiga adicionadas poderia interferir diretamente no teor de gordura no
produto final e, consequentemente, na consisténcia e palatabilidade do queijo (FURTADO, 1997).

Com base nos dados apresentados, elaborou-se a Figura 1:
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Figura 1 — Fluxograma de Fabricacio do Queijo de Manteiga Fabricado Artesanalmente

5 CONCLUSAO

Conclui-se que as principais varia¢des encontradas no processamento do queijo de manteiga artesanal
referem-se: 1. a fermentag@o do leite, havendo em algumas situacdes adi¢do de soro dcido ou dgua “morna”



ou nenhum tipo de adi¢do, com tempos variados de fermentagdo para formagdo da coalhada; 2. ao processo
de lavagem da massa, pela utilizacdo de diferentes quantidades de dgua e leite; e 3. a adi¢cdo de insumos, por
utilizar diferentes quantidades de cloreto de sédio (NaCl), bicarbonato de sdédio (NaHCO3) e,
principalmente, de manteiga da terra, que apresentou a maior variacdo na quantidade utilizada, conforme
relato dos produtores.

Portanto, estas variagdes operacionais podem estar diretamente relacionadas a falta de padronizacdo e de
identidade do queijo de manteiga tornando evidente a necessidade de realizar um estudo complementar sobre
a caracterizagdo fisico-quimica do produto, associando-se a tecnologia empregada para sua fabricagao.

Como limitacéo do estudo pode-se citar o fato de cada unidade produtora ter sido visitada apenas uma vez e
quaisquer niao conformidades relativas ao processo, como, por exemplo, fraudes, poderiam ser facilmente
encobertas.
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