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Resumo: Este estudo aborda a regido do Cariri Paraibano, conhecida também pela produg@o de queijo artesanal,
especialmente dos derivados do leite de cabra. Essa atividade envolve diretamente e indiretamente dezenas de
familias, além de centenas de produtores de leite. A presente pesquisa se torna importante por essa produgdo de
queijos artesanais ser uma caracteristica cultural, com suas qualidades enraizadas com o ambiente onde sdo
fabricados e a histdria das familias que ha séculos os produzem. Dessa forma, o objetivo deste estudo foi executar
uma pesquisa de campo, que ocorreu em 10 queijarias pertencentes aos municipios de Juazeirinho, Queimadas,
Barra de Sao Miguel, Livramento, Sdo Domingos do Cariri, Amparo, Sao Jodo do Cariri, Cabaceiras, Soledade e
Puxinani, se utilizando de questionario para coletar informacdes referente ao perfil dos produtores, aspectos das
queijarias e suas tecnologias. Os resultados encontrados permitem afirmar que, embora as queijarias recebam
assisténcia técnica fornecida pelo SEBRAE, ainda assim podem apresentar falhas que poderdo ocasionar em
insegurangas e comprometer a qualidade dos alimentos, dificultando a probabilidade desses produtores possuirem
os selos de inspecdo na sua queijaria.

Palavras chave: Boas praticas de fabricagdo. Inspe¢do em queijarias. Leite de cabra. Selo arte.

Abstract: This study addresses the Cariri region of Paraiba, also known for its artisanal cheese production,
especially goat's milk products. This activity directly and indirectly involves dozens of families, as well as
hundreds of milk producers. This research is important because the production of artisanal cheeses is a cultural
characteristic, with its qualities rooted in the environment where they are made and the history of the families that
have produced them for centuries. Thus, the objective of this study was to conduct field research, which took place
in 10 cheese factories in the municipalities of Juazeirinho, Queimadas, Barra de Sao Miguel, Livramento, Séo
Domingos do Cariri, Amparo, Sao Jodo do Cariri, Cabaceiras, Soledade and Puxinand, using a questionnaire to
collect information regarding the profile of the producers, aspects of the cheese factories and their technologies.
The results found allow us to state that, although cheese factories receive technical assistance provided by
SEBRAE, they may still present flaws that could cause insecurity and compromise the quality of the food, making
it difficult for these producers to have inspection seals in their cheese factories.
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INTRODUCAO

A caprinocultura vem se destacando e
ganhando importdncia no cenario mundial,
principalmente em paises que sofrem com ambientes
hostis com temperaturas extremas, pois a rusticidade
do rebanho permite manter sua produgdo em
ambientes extremos (Darcan e Silanikove, 2018). No
Brasil, a maior parte do plantel de caprinos esta
concentrada no Nordeste, com cerca de 92,8% do
rebanho nacional, por ser um clima tropical e
semiarido (IBGE, 2018).

Os rebanhos caprinos no Nordeste apresentam
capacidade tanto para corte quanto para leite. E um
setor que tem muito potencial de amplitude na
producdo de carnes, leite e derivados, e o queijo € o
que mais se destaca com a maior demanda de mercado
(Katili et al., 2006). O Brasil produz um milhdo de
toneladas de queijo por ano e a produgdo de queijos
artesanais € representada por apenas um quinto deste
montante  (Embrapa, 2017), cerca de 220
toneladas/ano, € em relagdo ao consumo, os dados
registrados foram de 5,5 kg de queijo/pessoa/ano, em
2019 Capello et al, 2021;Silva et al 2021; Silva et al,
2023).

Sendo assim, o queijo artesanal ¢ um dos
principais produtos da manufatura laticinista e faz
parte da cultura brasileira ha séculos. Caracterizada
por ser uma tradi¢cdo familiar/rural (Brasil, 2017), a
venda deste produto, em muitos casos, € o Unico
contato com o comércio e fonte de renda de
produtores rurais. Desta maneira, a arte de produgao
do queijo artesanal ganha importancia nao sé cultural,
mas também econdmica, uma vez que garante a
sustentabilidade de milhares de familias (Dores e
Ferreira, 2012).

Os queijos artesanais sdao tipicamente
caracterizados pela produgdo em pequena escala
usando leite cru produzido na fazenda e técnicas
tradicionais de fabricagdo (Rivera et al., 2018). Ao
longo dos anos, as legislagdes que regulamentam os
cuidados na producdo do queijo artesanal visa garantir
a qualidade sempre respeitando a identidade do
mesmo na regido. A criagdo de tantas leis, resolucdes
e instrugdes normativas no ambito federal e estadual,
que muitas vezes ndo convergem entre Ssi e
desconhecem o processo artesanal, criam um impasse

para o produtor rural, que, em muitos casos,
permanece na informalidade (Dores e Ferreira, 2012),
deixando de seguir premissas basicas de organizagao
das areas e instalacdes de sua queijaria.

A valorizagdo da producdo de queijos
artesanais tem provocado o aparecimento de novos
tipos de queijos, a formalizacdo de produtores, o
surgimento de lojas especializadas, concursos e
legislagdes especificas. Por isso, a importancia da
producdo artesanal ¢ econdmica e social, pois envolve
um grande nimero de pequenos produtores, ¢ uma
alternativa para a pequena propriedade, com geracao
de renda, ¢ promotora do desenvolvimento rural
sustentavel e também valoriza a cultura alimentar
(Emater/RS-Ascar, 2017).

Deste modo, o presente trabalho tem como
objetivo principal apresentar as queijarias artesanais
de leite caprino pertencentes ao Cariri Paraibano, e a
partir disso, realizar um levantamento por meio de
questionario quanto as atividades executadas,
processo produtivo e questdes sociais, € assim
observar, se esses locais de produgdo obedecem as
normas vigentes e garantem um produto de qualidade
ao consumidor.

Caprinocultura leiteira

No Brasil, a caprinocultura leiteira tem se
tornado importante no ambito social e econdmico,
principalmente no que se refere a regido Nordeste, que
possui 92,8% do efetivo nacional de 8.260.607 de
animais. O rebanho Paraibano ¢ o quinto maior do
Brasil (546.036 cabegas), € o primeiro em produgdo
leiteira com cerca de 5.627.000 litros/ano (22% da
producao nacional), tendo o municipio de Monteiro
como o maior produtor (684mil litros/ano) e detentor
do maior rebanho, seguido de Sumé (491 mil
litros/ano) (IBGE, 2017)

A Paraiba, localizada na Regido Nordeste do
Brasil, apresenta caracteristicas favoraveis para a
caprinocultura leiteira, como clima tropical e
disponibilidade de areas de pastagem. A produgdo de
leite de cabra € essencial para a seguranca alimentar e
a geracdo de renda em muitas 4reas rurais do estado
(Silva, 2020). De acordo com o Instituto Brasileiro de
Geografia e  Estatistica (IBGE, 2018), a
caprinocultura € uma atividade amplamente praticada
na Paraiba, com um grande numero de animais
registrados no estado.
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De acordo com Felisberto et al. (2022), os
produtores rurais locais sdo responsaveis por cerca de
7,5 milhdes de litros de leite de cabra por ano. A
caprinocultura leiteira na Paraiba efetua um papel
significativo na economia rural e na subsisténcia de
muitas comunidades no estado. Sabe-se que a
exploracdo de leite e queijo de cabra nesta regiao
apresenta-se bastante propicia, onde o queijo ¢
considerado de grande aceitacio e facil
comercializacdo (Nario, 2023).

O queijo de cabra e o cenario das queijarias

artesanais

De acordo com o Mapa (1996) define-se
queijo como um produto fresco ou maturado, que se
obtém por separagdo parcial do soro do leite ou leite
reconstituido  (integral, parcial ou totalmente
desnatado), utilizando agentes coagulantes, devendo
ser de qualidade apta para alimentos. A partir disso, o
queijo de cabra ¢ produzido em diversos paises, como
Franga e Itdlia, e ¢ considerado um alimento gourmet,
apresentando precos elevados e encontrado sob
diferentes tipos (Silanikove ef al., 2010). Ele tem sido
valorizado devido as suas caracteristicas sensoriais
peculiares, podendo ser reconhecido por sua boa
digestibilidade, alcalinidade e efeitos benéficos ao
organismo (Park, 2007; Ljutovac, 2011). De todos os
produtos provenientes do leite de cabra, o mais
consumido € o queijo artesanal.

O queijo artesanal ¢ definido como aquele
elaborado por métodos tradicionais, com vinculacdo e
valorizagao territorial, regional ou cultural, conforme
o protocolo de elaboracdo especifico estabelecido
para cada tipo de variedade e com emprego de boas
praticas agropecuaria e de fabricagdo (Brasil, 2019).
E considerado uma estratégia de reprodugéo social e
econdmica, sob responsabilidade dos agricultores
familiares que devem utilizar principalmente o
proprio agregado familiar, sendo economicamente
ativo no seu estabelecimento e tem rendimento
familiar proveniente das suas atividades comerciais
(Brasil, 2006).

No Brasil tem-se uma grande diversidade de
produtores de queijo, que processam em pequenas
queijarias formalizadas ou de maneira informal, sem
atender a legislacdo pertinente. Essa producdo ¢
realizada com matéria-prima propria, ou adquirida de

terceiros, algumas utilizam leite cru, mao-de-obra
familiar, processamento manual, sempre em pequena
escala de produgao (Dias et al., 2016).

No caso das queijarias, a utilizagdo de novas
tecnologias ¢ a gestdo das BPF ¢ extremamente
necessaria. A lei mais recente que envolve a produgio
de queijos artesanais estabelece que a
comercializag¢do desse produto fica permitida em todo
territorio nacional, e os produtos deverdo receber um
“selo ARTE” devido ao apelo histérico e cultural de
sua produgdo. Além disso, esses produtos apenas
poderdo ser comercializados em todo territorio
nacional, desde que a sua produgdo seja restrita a
queijaria situada em estabelecimento rural certificado
livre de tuberculose e brucelose, tal como, a
propriedade deve participar de programas sanitarios
para controle de mastite, elaborar programas boas
praticas agropecudrias e boas praticas de fabricacdo, e
deve ser implementado sistemas de rastreabilidade
(Brasil, 2019).

Embora a producdo de queijos tenha grande
popularidade e importancia econdmica comprovada,
a tecnologia empregada na atividade ¢ baixa. Por se
tratar de um produto artesanal, nao possui certo
padrdo de fabricacdo, ou seja, cada produtor, de
acordo com suas habilidades, estrutura fisica e
econOmica, faz uma adaptacao do processo, adotando
pequenas alteragdes na forma de elaboragdo do seu
produto (Dantas, 2012). Contudo, existe a
necessidade um acompanhamento da evolugdo das
técnicas empregadas em queijarias para aumentar a
qualidade final do produto (Silva et al., 2017).

Boas praticas agropecuarias e boas praticas de

fabricacao

A Instrugdo Normativa n® 73 de 2019 do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(Mapa) (Brasil, 2019a) traz os regulamentos técnicos
de Boas Praticas Agropecuarias (BPA) com énfase no
aspecto sanitario dos rebanhos dos produtores de
queijo artesanal. Porém, as BPAs ndo enfatizam
somente o aspecto sanitario de rebanhos leiteiros, mas
também os relacionados a gestdo da propriedade, ao
bem-estar animal, a higiene pessoal, a saude das
familias e colaboradores e a sustentabilidade
ambiental.
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A adocdo das BPAs ligadas aos aspectos
sanitarios permite que a produgdo de leite e seus
derivados atenda as mais altas expectativas dos
consumidores em relacdo a qualidade e a seguranca
do queijo artesanal. Com o objetivo de manter os
animais produtivos e sadios, as BPA associadas ao
bem-estar animal precisam garantir que os animais
estejam livres de sede e fome, desconforto, dor,
injurias, doengas e medo. Assim, deve-se promover
condig¢des para que os animais sigam padrdes normais
de comportamento (Embrapa, 2021).

Além disso, a implementacao do programa de
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) em queijarias
artesanais ¢ fundamental, pois, traz beneficios para os
produtores rurais de diversas formas, principalmente
na melhora da qualidade dos alimentos, evitando que
estes oferecam perigos de natureza fisica, quimica e
biologica (Bastos, 2008). Assim, a adog¢ao dessas
praticas garantird ao cliente que o produto alimenticio
que ele esta adquirindo possui um controle na
qualidade de produgdo e segue diretrizes higiénico-
sanitarias (Quintao et al., 2013).

As boas praticas de fabricagdo (BPF), de
acordo com o novo regulamento federal da inspecao
industrial e sanitaria de produtos de origem animal,
sdo as ‘“condicdes e procedimentos higiénico-
sanitarios e operacionais sistematizados, aplicados em
todo o fluxo de produgdo, com o objetivo de garantir
a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade
dos produtos de origem animal” (Brasil, 2017).

A implementacdo das BPF de forma correta ira
contribuir para reduzir o risco de contaminagdes dos
alimentos por microrganismos ou por produtos
quimicos usados durante a higienizacdo das
instalagdes, equipamentos e utensilios. Elas devem
proporcionar um ambiente de trabalho mais eficiente,
otimizando a produgdo, oferecendo alimentos mais
seguros ¢ de melhor qualidade aos consumidores
(Embrapa, 2021). As industrias de queijo coalho,
principalmente o artesanal, vem buscando nos tltimos
anos a implantacdo das Boas praticas de fabricacdo
(BPF), com objetivo de atender as exigéncias da
legislagdo que decreta a obrigatoriedade desta
ferramenta em estabelecimentos que sdo responsaveis
pela manipulagdo, preparagdo, armazenamento,
distribuicdo, transporte e exposicdo a venda de
alimentos (Brasil, 2004).

Adequacio e legalizaciao das queijarias artesanais

A elaboragdo de novas leis tem como objetivo
regulamentar e formalizar a produgdo e o comércio de
queijos artesanais, devido ao grande apelo cultural, o
queijo artesanal hoje pode ser comercializado por
todo territério nacional, desde que os produtores
cumpram as exigéncias descritas na lei (Silva, 2022).
Entretanto, torna-se uma problematica, tendo em vista
que a producao de queijos artesanais por muitas vezes
¢ proveniente da agricultura familiar, na qual as
pessoas nao apresentam nivel de escolaridade para
compreender a necessidade de adog¢ao de medidas que
podem assegurar a saide do consumidor, como
controle sanitdrio do rebanho, boas praticas de
fabricacdo e rastreabilidade (Silva, 2022).

De acordo com o Ministério da Agricultura
(2019), o governo regulamentou a venda interestadual
de alimentos artesanais, o chamado Selo Arte. Foi
instituido pela lei 13.680 de 14 de junho de 2018, e
regulamentado pelo decreto 9.918 de julho de 2019.
Regulariza os produtos alimenticios de origem
animal, desde que sejam feitos de forma artesanal,
permitindo a comercializagdo desses produtos em
todo territorio nacional. O decreto determina também
que os produtos artesanais devem ser submetidos a
um controle do servico de inspecao dos Estados e do
Distrito Federal, com produtos que mantenham suas
singularidades, caracteristicas tradicionais, regionais
e culturais.

Com o selo Arte, os produtos possuem
permissao de comercializagdo a nivel nacional, ndo
ficando limitados a regido onde sdo fabricados. No
entanto, o produto alimenticio de origem animal
produzido de forma artesanal so estard apto a receber
o selo Arte quando cumpridos os requisitos previstos
na legislagdo, como, por exemplo, matérias-primas de
produgdo propria ou origem determinada; técnicas e
utensilios predominantemente manuais; dominio
integral do processo produtivo pelo individuo, boas
praticas agropecuarias (BPA) e inocuidade do produto
(More, 2022).

Para a producdo e a comercializagdo dos
queijos artesanais no Estado da Paraiba, o
estabelecimento produtor de queijo artesanal devera
ser registrado no Servigo Estadual de Defesa
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Agropecuaria, por meio do Servigo Inspecao Estadual
(SIE/PB) ou no Servigo de Inspecao Municipal (SIM),
de um unico municipio ou organizado na forma de
consoércio intermunicipal, auditado e autorizado pelo
Estado, nos termos deste decreto e normas
complementares.

METODOLOGIA

Local da pesquisa

A pesquisa foi realizada em dez (10)
municipios da microrregido do Cariri. As cidades do
l6cus da pesquisa sdo: Amparo, Barra de Sdo Miguel,
Cabaceiras, Juazeirinho, Livramento, Puxinani, Sdo
Domingos do Cariri, S3o Jodo do Cariri, Soledade e
Queimadas.

De acordo com o Forum de Desenvolvimento
Sustentavel do Territério do Cariri Paraibano (2004),
o territorio do Cariri possui 31 (trinta e um)
municipios, ocupando uma area de 12.316,6 Km?, que
representa 21% da area do Estado. Geograficamente
o Cariri ¢ dividido em Cariri Ocidental e Cariri
Oriental, localizados no centro do espaco geografico
da Paraiba. Segundo o Censo Demografico (IBGE,
2010), o Cariri Paraibano soma uma populag¢do de

Figura 1. Localizagdo das queijarias selecionadas
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205.201 habitantes. Seu clima ¢ semiarido,
caracterizado pela baixa ocorréncia de chuvas.

Quanto ao aspecto climatico dominante, a
localizag@o no fim do percurso dos fluxos imidos que
direcionam para o semidrido nordestino, faz da regiao
uma das mais secas do Brasil, onde é comum em
determinados setores, o registro pluviométrico médio
anual inferior a 300 mm, com variagdes anuais ¢ até
dentro do periodo chuvoso que vai do més de
fevereiro a maio. Essa variacao de precipitagcdo dentro
da regido do Cariri faz com que se desenvolvam
varios tipos de caatingas desde as arboreas podendo
ser alta, média ou baixa, chegando a arbustiva baixa
ou alta (Alves, 2010).

3.2 Localizacdo das queijarias artesanais

Para a realizagdo deste estudo, foram
selecionadas 10 queijarias artesanais situadas nos
municipios do Cariri Paraibano. A Figura 5 ilustra a
localizagao geografica dessas queijarias,
proporcionando uma visdo clara das regides
envolvidas. Esta escolha criteriosa permite uma
analise detalhada para compreender a dinamica do
setor e verificar se ha diferencas significativas entre
as queijarias.

Po
! = )
Campina -
_Grande et ]
U — E;:a"’
" ante
B o
i e g LEE-102
£12g) o=e H i€
2 e,
. Sa avo
& ™ [Fe.1c2]
3e]
as - ) g A [pe-150], 4
e sidlgoe € 5 :

Fonte: Google Maps (2024)
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Identificacdo das queijarias e critério de escolha

dos municipios

As queijarias de cada cidade foram
identificadas da seguinte forma:

Queijaria A — Juazeirinho; Queijaria B — Queimadas;
Queijaria C — Barra de Sao Miguel; Queijaria D —
Livramento; Queijaria E — S3o Domingos do Cariri;
Queijaria F — Amparo; Queijaria G — Sao Jodo do
Cariri; Queijaria H — Cabaceiras; Queijaria I —
Soledade; Queijaria J — Puxinana.

Os municipios foram escolhidos através do
levantamento realizado pelo SEBRAE e SENAR, das
queijarias que sdo atendidas em projetos, consultoria
e assisténcia técnica a produtores para legalizagdo,
novas receitas, boas praticas agropecuarias e de
fabricagdo. Ja para a escolha dos produtores
entrevistados, esta foi realizada através de uma
listagem fornecida pelo SEBRAE e SENAR dos

produtores atendidos.

Dados dos produtores rurais e das queijarias
artesanais

Foram entrevistados 10 produtores rurais, e
pode-se considerar que 70% dos produtores em estudo
sao do género masculino. As queijarias artesanais
escolhidas para a presente pesquisa, mesmo que sejam
adaptadas e operam sem as devidas adequagdes e
licengas necessarias, os seus produtos sdo de
excelente qualidade, porém, ¢ necessario a obtengao
das certificagdes legais que assegurem o processo de
produgdo e comercializagao.

Os produtores rurais tém participado
ativamente de capacitacdes, eventos, missoes €
caravanas organizados pelo SEBRAE, além de se
envolverem nas estratégias de comercializagdo de
queijos artesanais. Esses produtores estdo em busca
de avangar na legalizacdo e adequagdo de suas
queijarias artesanais.

Atualmente, as queijarias artesanais estdo
empenhadas em adequar-se as exigéncias das normas
técnicas para obter certificagdbes como o S.I.M
(Sistema de Inspe¢do Municipal), S.LLE (Sistema de
Inspecao Estadual) e o Selo Arte. Este processo
envolve a implementacdo de projetos especificos para
atender aos padrdes técnicos necessarios, adaptando-

se ao modelo artesanal dentro das

estabelecidas.

normas

Procedimento para Coleta de dados e analise dos
dados

Em relagdo ao tipo de aplicagdo, a técnica
escolhida foi de entrevista estruturada, onde os dados
sdo coletados com a presengca do pesquisador
(entrevistador). A coleta de dados foi realizada no més
de outubro de 2023 até¢ marco de 2024, sendo obtida
por meio de observacao direta e aplicacdo do
questionario. Logo, nas queijarias identificadas nestes
municipios  foi  aplicado um  questionario
semiestruturado contendo perguntas relacionadas ao
perfil socioeconomico do proprietario, assisténcia
técnica, capacitacdo e sobre os aspectos tecnoldgicos
e produtivos da queijaria.

A lista em questdo ¢ composta por 5 itens. O
primeiro quesito ¢ referente ao perfil do proprietario
da queijaria. J4 o segundo quesito condiz com um
questionario acerca dos aspectos da experiéncia na
atividade de producao de queijos e a administragao da
renda da queijaria. A terceira etapa, ¢ perguntado
sobre a assisténcia técnica que esses produtores
recebem, se utilizam o crédito rural e sobre a
capacitacao desses produtores. No quarto quesito, sao
feitas perguntas sobre os aspectos ambientais e a
infraestrutura dessas queijarias. Por fim, foi elaborado

também um questiondrio acerca dos aspectos
tecnologicos.
Embora existam praticas comuns, cada

queijaria tem suas proprias técnicas, € muitas das
vezes sao adaptadas ao gosto local e as condicdes
especificas de produgdo. Logo, apds a coleta dos
dados, estes foram tabulados e organizados em um
banco de dados no Microsoft Excel, no qual,
posteriormente foram calculados os valores de
frequéncia dos dados usados para discussdao dos
resultados obtidos.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A fabricacdo de queijo artesanal no Cariri
Paraibano, esta inserida no mercado informal ¢ ndo
conta com uma normativa adequada a essa pequena
produgdo. Assim, a analise do questiondrio aplicado
traz informacdes pertinentes e demonstram a situacao
real do negdcio rural. Com relacdo ao perfil dos
produtores entrevistados, foi constatado que 70%
dessas queijarias sdo coordenadas por um perfil
masculino, com idade variando de 35 a 64 anos ¢ em
sua maioria, sdo casados. Além disso, entre esses
produtores, 60% informaram que ¢ proveniente da
agricultura familiar, enfatizando o relato de Silva
(2022), que a cultura local e a histéria das familias na
producdo do queijo artesanal atravessam varias
geracoes.

Os entrevistados (50%) possuem ensino
superior completo, e 20% destes concluiram o ensino
médio, e apenas 10% ndo possui o ensino fundamental
completo, enfatizando a importancia da busca do
conhecimento e aplicando também nas atividades
exercidas, assim, a combinacao de experiéncia pratica
com formagdo académica pode ser um diferencial
significativo na gestdo e desenvolvimento das
queijarias.

Além disso, mesmo que 50% dos produtores
possuam entre 6 a 10 anos de experiéncia na
fabricacdo de queijos, € 30% estdo no ramo entre 1 a
5 anos, eles relataram que possuem outro tipo de
atividade além da fabricagao de queijo, e apenas 20%

se dedicam exclusivamente a essa atividade. Outro
fator importante, ¢ que a maioria dos produtores
(70%) aprenderam o processo de fabricacdo de
queijos através de cursos ou treinamentos, destacando
a importancia da capacitagdo para o desenvolvimento
de habilidades técnicas no setor, e apenas 10% destes,
aprenderam através da sucessao familiar. Verificou-se
também que 80% dos produtores relataram que fazem
parte de alguma organizacdo comunitaria, como
Associagdo/Cooperativa/Sindicato, enquanto apenas
20% relataram que ndo estdo filiados a nenhuma
organizagdo social.

Levando em consideracdo os aspectos
administrativos das queijarias, percebe-se que 50%
das queijarias relataram a presenca de apenas 1
funcionario participando ativamente no processo de
produgdo e organizagdo do estabelecimento, ja as
demais queijarias, possuem de 2 a 3 funciondrios.
Além disso, foi observado que, em sua maioria (70%),
o produtor rural também ¢é o proprietario e
responsavel pela administragdo da empresa rural.

De acordo com os dados obtidos na entrevista,
foi possivel identificar que as unidades produtoras
entrevistadas se encontram, em sua maioria, entre 0 e
10 km de distancia do centro do municipio sede
(70%), seguido das unidades localizadas a mais de 10
km (30%) de distancia. Estes estabelecimentos
apresentam diferentes capacidades de processamento
de leite, que variam de acordo com o espago rural e
quantidade de animais que eles possuem. A Figura 2
apresenta a quantidade, em litros, de leite produzido
por dia, semana e més das 10 queijarias artesanais.

Figura 2. Quantidade (litros) de leite processado por dia, semana e més das queijarias
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De acordo com a Figura 2, percebe-se que os
produtores produzem no maximo 100 litros por dia
(queijaria A e queijaria C), diferente da queijaria H,
que produz apenas 2 litros de leite diariamente. A
producao de leite ¢ considerada uma das principais
fontes de renda na regido, e depende da quantidade da
criagdo de animais, alimentacdo do rebanho
principalmente em tempo de estiagem, estresse
térmico a que o animal ¢ submetido, escassez

alimentar e seus nutrientes, falta de acomodacoes
apropriadas e auséncia de assisténcia técnica.

Nas queijarias pesquisadas a destinacao do
leite ¢ para producdo de queijos, assim, a produgao de
derivados lacteos em propriedades rurais no ambito
familiar ¢ apresentada como uma alternativa do ponto
de vista técnico e econdmico. A Figura 3 expde a
quantidade (kg) de queijo produzido por dia, semana
e més nas queijarias.

Figura 3. Quantidade (kg) de queijo processado por dia, semana e més das queijarias
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O queijo artesanal ¢ um produto de grande
comercializa¢do e tras proximidade com as pessoas.
O queijo possui variagdes, como tipo coalho (frescal,
feito de leite de vaca), tipo manteiga (leite de vaca),
tipo cabra (frescal, leite de cabra), entre outros (Rocha
e Cruz, 2022). Uma das caracteristicas marcantes dos
queijos artesanais ¢ que nao existe uma padronizagao
no processo de produgdo nem do produto, fazendo de
cada queijo algo unico (Silva et al., 2022). Segundo
Rosset et al. (2020), houve um aumento na demanda
por queijos artesanais nos ultimos anos, e cada vez
mais o consumidor tem dado importancia ao comércio
local, a produgcdo em pequena escala, ao produtor
local e a tradicdo.

Durante a entrevista, foi perguntado a razao
pela qual os produtores fabricam queijos e foi relatado

que 40% dos produtores afirmaram que a fabricacao
de queijos ¢ um negocio lucrativo, seguido de renda
mensal  (25%), mercado garantido (20%),
possibilidade de combinar com outras exploragdes
(10%) e vantagem em poder empregar membros da
familia (5%).

Com relacao aos problemas enfrentados pelos
produtores que afetam diretamente o comércio do
queijo, foram relatados que o principal fator ¢ a falta
de crédito rural (90%), seguido da falta de mao de
obra (20%), a falta de conhecimento em legislacao
ambiental (10%) e deficiéncia em informagdes de
mercado (10%), como pode ser observado na Figura
4.
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Figura 4. Problemas enfrentados pelos produtores rurai-
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Menezes (2009) também em seu trabalho
sobre tradi¢do e inovagdo da fabricagdo de queijo no
territério  sergipano, relatou que as principais
dificuldades encontradas sdo a auséncia de créditos,
caréncia de garantias para empréstimos e dificuldade
de legalizar seu negoécio. Mesmo com essas
dificuldades, 70% dos produtores do presente estudo
afirmaram que seu negdcio ird passar de geragdo em
geragdo, ressaltando que ¢ uma atividade que gera
emprego e renda ao homem do campo e da cidade,
contribuindo para diminuir o €xodo rural no semiarido
do Nordeste brasileiro.

O Servico Brasileiro de Apoio as Micro e
Pequenas Empresas (SEBRAE), presta assisténcia a
inimeras queijarias artesanais no Cariri Paraibano,
sendo uma média de 530 unidades da agroindustria de
producao de queijo artesanal, distribuidos em quase
todos os municipios da Paraiba, destacando-se o
Cariri com mais de 170 unidades produtoras em
varios municipios. As 10 queijarias artesanais
situadas nos municipios de Juazeirinho, Queimadas,
Barra de Sao Miguel, Livramento, Sdo Domingos do
Cariri, Amparo, Sao Jodo do Cariri, Puxinana,
Cabaceiras e Soledade sdo atendidas pelo SEBRAE,
no qual possuem um técnico que visita essas
propriedades no periodo de 1 a 2 vezes durante o més,
€ apenas uma queijaria o responsavel técnico visita no
maximo 6 vezes durante o ano. Além disso, durante a
entrevista foi perguntado se havia capacitagao técnica
para producdo de queijos, e uma queijaria se

apresentou como destaque por participar das
capacitagdes por meio de revistas, livros, panfletos,
internet, redes sociais, cursos, minicursos, palestras,
oficinas, reunides técnicas e visitas de intercambio.
Ademais, 90% participam apenas de cursos ¢
minicursos, € apenas uma queijaria ndo demonstrou
interesse em buscar outras alternativas de capacitagao,
participando apenas de reunides técnicas.

Outro fator importante observado, ¢ que os
donos dessas queijarias € quem realiza essas
capacitagdes técnicas enfatizando que a partir delas
conseguem melhorar a qualidade de seus produtos.
Sendo assim, varios aspectos sdo abordados nessas
capacitagoes, € algumas se tornam mais relevantes
para os produtores que participam, por exemplo, 80%
informaram a importancia de discutir sobre o
planejamento da empresa, 60% informaram a
importancia de como calcular os custos de produgao,
70% informaram a relevancia de discutir sobre os
tipos de queijos e 60% enfatizaram a importancia da
qualidade do leite no processo de producao de queijos
artesanais. Porém, apenas 20% relataram a
importincia de se estudar as técnicas de fabricacio
para elaboracdo dos seus produtos.

Os produtores rurais também relataram que
pretendem expandir suas atividades, aumentando
desde a producdo, como também a compra de
equipamentos e investimento no marketing do seu
negdcio. Assim, todos os produtores afirmaram que
possuem pretensdo de melhorar a tecnologia e
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aumentar a producdo de queijos. Silva (2022) em seu
estudo sobre diversificagdo na producao de queijos
artesanais no cariri Paraibano, entrevistou produtores
e estes relataram que as inovagdes estao ligadas as
novas tecnologias utilizadas na produ¢do, como
refrigeradores, teste de acidez do leite, equipamentos
que medem densidade do leite, coagulantes,
ordenhadeiras, exploracdo de novas formas de
higiene, melhores formas de criar o gado, alimentagao
adequada e maneiras de nao desperdigar o leite para
produgdo do queijo. Além disso, foi relatado também
o interesse em diversificar os produtos e participar de
competicdes no exterior. O desejo de aumentar as

vendas e a qualidade dos produtos ¢ exposta, por
exemplo, no Encontro Nordestino de Leite e
Derivados (ENEL), no qual os produtores expdem
seus produtos para julgamento por uma equipe de
jurados especializados na area, e assim, recebem
sugestoes de como melhorar seu produto e se esta de
acordo ao esperado pelos consumidores. Em
contrapartida, os mesmos recebem uma medalha, seja
de ouro, bronze ou prata, de acordo com a nota
recebida para seu produto.

Figura 5. Ilustragdo do ENEL realizado em Campina Grande - PB

Fonte: SEBRAE (2023)

Segundo Santos et al. (2020), os beneficios da
implantagdo de programas que garantem a qualidade
(como as boas praticas de fabricagdo), refletem na
elaboragio de produtos de melhor qualidade,
diminuindo a incidéncia de reclamagdes ¢ insatisfacao
dos consumidores. Além do Manual de boas praticas
de fabricacdo, tém-se a Lei n° 13.680, de 14 de junho
de 2018 que dispde sobre o processo de fiscalizagio
de produtos alimenticios de origem animal
produzidos de forma artesanal. E permitida a
comercializacao interestadual de  produtos
alimenticios produzidos de forma artesanal, com
caracteristicas e métodos tradicionais ou regionais

proprios, empregadas boas praticas agropecuarias e de
fabricacdo, desde que submetidos a fiscalizacdo de
orgdos de saude publica dos Estados e do Distrito
Federal. Logo, o produto artesanal sera identificado,
em todo o territorio nacional, por selo Unico com a
indicagdo ARTE, conforme regulamento.

O Selo Arte ¢ um certificado que assegura que
o produto alimenticio de origem animal foi elaborado
de forma artesanal, com receita e processo que
possuem caracteristicas tradicionais, regionais ou
culturais. Assim, a ado¢cdo de boas praticas
agropecuarias e de fabricagdo por parte dos
produtores artesanais, além do cumprimento dos
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requisitos sanitarios estabelecidos e inspecionados
pelo poder publico, garantem a identidade, a
qualidade e a seguranga do produto. As exigéncias
para o registro do estabelecimento e do produto de que
trata este artigo deverdo ser adequadas as dimensoes
e as finalidades do empreendimento, portanto ¢
necessaria a inspecao e a fiscalizacdo da elaboragao
dos produtos artesanais para obten¢ao do selo ARTE
(More,2022).

Inicialmente, devem ser adotadas as boas
praticas agropecuarias na produgdo artesanal, sendo
procedimentos empregados pelos produtores rurais
que asseguram a oferta de alimentos seguros e
oriundos de sistemas de produgdo sustentaveis, além
de tornar os sistemas de produgdo mais rentaveis e
competitivos. Para a produ¢do dos queijos artesanais,
os produtores rurais produzem o leite na propriedade,
e quando nado ha produgao suficiente a matéria prima
¢ fornecida por associagdo ou fornecedor especifico.
Assim, as 9 queijarias relataram que produzem o
proprio leite, dentre elas, 3 possuem fornecedor para
atender a demanda da produc¢ao e apenas 1 informou
que o leite ¢ oriundo da associagao.

Entdo, com o objetivo de se produzir leite
seguro ao consumidor, sd3o necessarios diversos
cuidados com a produgdo, conhecidos como Boas
Préaticas Agropecuarias (BPA). As BPA devem ser
monitoradas, registradas, verificadas e, quando
necessario, realizadas ac¢des corretivas. A partir disso,

Figura 6. Tipo de acesso a dgua nas queijarias

varios fatores sdo fundamentais para assegurar a
saude e o bem-estar dos animais, o que proporciona
maior produtividade dos rebanhos e a obtencao de
alimentos realmente seguros. Assim, os aspectos
sanitarios da Instru¢do Normativa n° 73 (Brasil,
2019), sdo direcionados para doengas que impactam
tanto a produgdo como a saude dos consumidores,
como a brucelose, a tuberculose e a mastite. Nas
queijarias entrevistadas, foi relatado que todos os
produtores realizam exames periddicos para
brucelose, tuberculose e mastite, garantindo a
produtividade do rebanho, a qualidade, a
competitividade do leite produzido e as boas praticas.

Outro fator importante em toda a cadeia de
produgdo, ¢ a dgua, sendo a base para a producao de
um alimento seguro. Na producdo de leite, ela ¢
utilizada para lavagem das tetas, instalagdes,
utensilios e equipamentos que entram em contato com
o leite. E usada, também, na higiene dos trabalhadores
e para consumo pelos animais. Além disso, no
processo de fabricacdo do queijo, a agua também ¢
considerada um fator principal. No entanto, a
utilizagdo de dgua contaminada também contribui
para a contaminac¢do dos queijos e portanto, deve ser
submetida a analises periodicas a fim de monitorar
sua potabilidade (Cislaghi e Badaro6, 2021). Na Figura
6, podem ser observados os tipos de acesso a dgua aos
quais os produtores possuem.
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Percebe-se que a minoria dos produtores tem
acesso a agua encanada (20%), que € um recurso
primordial para a fabricacdo de alimentos. Desse
modo, eles usam como alternativa a 4gua proveniente
de cisternas (70%) e de pocos artesianos (60%). No
que tange a seguranca da dgua utilizada nas queijarias,
foi relatado durante a entrevista que a mesma tem sido
avaliada. Com isso, 80% dos produtores afirmaram
que ja fizeram analises da dgua e por isso, a agua ¢ de
qualidade. Todavia, sabe-se que para ter a garantia da
qualidade de agua, a mesma deve ser submetida a
analises periddicas rotineiramente (de preferéncia de
6 em 6 meses).

Ap6s todos os cuidados com relagdo a saude
dos animais, o ambiente da ordenha, a limpeza dos
equipamentos, € entre outros, inicia-se o processo da
ordenha. Foi relatado que 80% dos produtores
avaliam a qualidade do leite com testes rapidos como
acidez, pH e gordura, e 20% ndo realizam nenhum
teste. Logo apds a ordenha, o leite deve ser refrigerado
para dificultar a multiplicacao de bactérias. Nas 10
queijarias, o reservatério utilizado para o transporte
do leite sao latdes de plastico, e o leite ordenhado deve
ser refrigerado até trés horas apds a ordenha, a uma
temperatura maxima de 7°C. De fato, 90% dos

produtores relataram que em 30 minutos o leite ja esta
nas instalagdes locais para serem submetidos as etapas
seguintes, € apenas 1 queijaria informou que o leite ¢
recebido na propriedade no prazo méximo de 2 horas,
isso ¢ justificavel para aqueles que recebem a matéria
prima oriunda de fornecedores. Os utensilios e
equipamentos utilizados para transporte do leite
devem ser resistentes a corrosao, de facil higienizagdo
e atdxicos, que nao permitam o acimulo de residuos
(BRASIL, 2020). J& o veiculo transportador de leite
em latdes deve ter protecdo contra sol e chuva
(BRASIL, 2018).

Caso ndo haja a refrigeracdo adequada, os
microrganismos podem deteriorar o leite ou ainda
serem responsaveis pela transmissao de doengas ao
homem. Os entrevistados informaram que realizam o
resfriamento do leite, no qual 80% fazem o uso da
geladeira para tal etapa, e em apenas 2 queijarias
possuem um tanque de resfriamento. Sabe-se que o
método de refrigeragdo em geladeira ndo ¢ uma
alternativa viavel, pois se deve ter o controle da
temperatura durante todo o processo para evitar
possiveis contamina¢des microbioldgicas ou fatores
externos.

Figura 7. Tipo de queijos produzidos pelas queijarias
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Fonte: O autor (2024)
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Além do processo de resfriamento, t€ém-se o
mecanismo de pasteurizagdo da matéria prima. Ela
pode ser feita de duas formas: artesanal, que ¢
conhecida como pasteurizagao lenta e a industrial que
¢ a pasteurizagdo rapida, a primeira utiliza
temperatura baixa (65 °C), por um longo tempo (30
minutos), a segunda utiliza temperatura alta (75 °C)
feita em um curto intervalo de tempo (15 segundos)
(Venturini et al., 2007). O processo de pasteurizacao
do leite realizado pelos produtores ¢ caracterizada
como uma pasteurizagdo lenta, e 90% utilizam essa
técnica, porém 1 produtor relatou que nao realiza a
pasteurizagdo na sua matéria prima. Fator bastante
preocupante, pois para que o estabelecimento venha
garantir o Selo Arte, ele deve assegurar que todas as
normas devem estar sendo seguidas para garantir a
qualidade do produto e a saude do consumidor (More,
2022).

Existem diversos tipos de queijos, com
texturas, sabores e formas diferentes, muitas vezes
apresentando métodos de fabricagdo diferentes,
variando conforme o local em que foi produzido e
adquirindo caracteristicas de regido para regido
(Saraiva, Dutra e Barroso, 2023). Na Figura 7 podem
ser observados os tipos de queijos produzidos pelas 10
queijarias.

Percebe-se que para atender as exigéncias do
mercado, varios sdo os tipos de queijo produzidos,
levando em consideracao o sabor, a cor, a forma e seu
aroma, objetivando satisfazer aos varios paladares dos
consumidores (Dantas, 2012). Os produtores
afirmaram que costumam produzir queijos em varios
locais diferentes. Logo, ndo se consideram queijos
artesanais, aqueles feitos em industrias de laticinios,
mesmo que em seu registro no 6rgdo competente os
responsaveis tenham obtido autorizacdo para inserir
nos rotulos os termos ‘artesanal’ ou ‘tradicional’.
Porém, independente do local de produgdo, ¢
importante seguir regras de fabrica¢do, que visam
garantir ao consumidor um produto que nao lhe traga
prejuizos a saude (Santos et al., 2020). Percebe-se que
50% dos produtores fabricam queijos na cozinha de
casa, enquanto 30% produz na propria queijaria € o
restante (20%) produz em um quarto especifico para
esta finalidade. Além disso, o tamanho do local de
fabricagdo varia muito, desde 12m? a 36m?. Segundo
Saraiva, Dutra e Barroso (2023), o processo de
producdo de pequenas queijarias pode proporcionar
queijos com defeitos, principalmente com

contamina¢do microbioldgica, entdo a aplicagdao de
programas como BPF ¢ essencial para garantir a
qualidade do queijo.

Os equipamentos e utensilios utilizados para a
produgdo de queijo sdo também alvos de atencdo
(Saraiva, Dutra e Barroso, 2023). Nas queijarias
entrevistadas, 80% dos produtores informaram que
utilizam de material inoxidavel para a producao dos
seus produtos, e 20% ndo possuem nenhum
equipamento de ago. Dentre os equipamentos de
material inoxidavel relatados, pode-se citar as
prensas, os tanques, a iogurteira, desnatadeira, mesa
de aco e apenas uma queijaria relatou possuir um
pasteurizador circular de paredes duplas e camisa alta.
Com relagdo ao corte ou quebra da massa, ela ¢ feita
com o auxilio de liras, pas ou réguas. Depois do corte
¢ feita a mexedura da massa que ¢ realizada de
diferentes maneiras dependendo do produtor.

Em relagdo as ferramentas utilizadas na
producdo, notou-se que nem todos os produtores
faziam o uso de utensilios feitos de material permitido
e recomendado pela legislacdo. Pinto et al. (2009)
afirmam que ¢ comum uma grande parte dos
produtores de queijos artesanais fazerem o uso
inadequado de utensilios como os de madeira. Assim,
as 2 queijarias que relataram nao possuir material de
aco no processo de fabricacdo dos queijos,
informaram que fazem o uso da pa de madeira para o
corte da coalhada e utilizam sacos, panos de algodao
e peneiras de nailon para a dessoragem do queijo.
Além disso, 80% dos produtores informaram utilizar
pd de inox para o corte da coalhada e apenas 1
produtor faz o uso da pé de plastico. Como também
no processo de dessoragem, 2 queijarias utilizam
peneiras de aco inox e 3 queijarias possuem
dessoradores facilitando a atividade, as demais (50%
dos produtores) fazem o uso de sacos, panos de
algoddo e peneiras de néilon.

De acordo com os proprios produtores, nos
ultimos anos os instrumentos de produgdo do queijo
de muitos entrevistados passaram por modificacdes.
Prensas de madeira, o chamado “chincho”, onde os
queijos ficavam apds a prensagem, estdo sendo aos
poucos substituidos por objetos de pléstico e inox,
mas ndo desapareceram. A  maioria dos
estabelecimentos mais antigos, aos poucos € com
muito sacrificio, estdo passando por reformas em suas
estruturas, como utilizacdo de ceramicas em seus
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revestimentos, trocas de telhados antigos, instalagao
de forros e sala de ordenha.

De acordo com dados obtidos pelo SEBRAE
(2023), a qualidade do queijo ¢ garantida com base no
gerenciamento correto da matéria-prima e adogdo de
praticas de protecdo individual por parte dos
trabalhadores. Assim, o trabalhador da queijaria deve
estar adequadamente vestido, com uniforme, botas,
luvas, touca e mascara de prote¢do. Sabe-se que as
roupas e acessoOrios sdo fundamentais para garantir
que o queijo ndo seja contaminado, além de proteger
a integridade fisica ¢ a satde do trabalhador. Ao
analisar o questiondrio aplicado, 90% dos produtores
informaram fazerem o uso dos equipamentos de
protecdo individual, e apenas 10% relataram que nao
utilizava nenhum tipo de adorno.

Com relacdo a satde dos envolvidos no
processo de fabricacdo de queijo, 90% das queijarias
realizam periodicamente exames para avaliacdo dos
colaboradores, como o hemograma completo. Este
item faz parte do programa de boas praticas, a fim de
garantir a qualidade sanitaria e a conformidade dos
produtos alimenticios com os regulamentos técnicos,
assim, as queijarias estardo aptas a receber o
certificado (SELO ARTE) (More, 2022).

Logo, a producdo de queijo ¢ responsavel por
uma grande quantidade de rejeitos ou efluentes
liquidos, decorrentes do processamento do leite.
Dentre estes efluentes, encontra-se o soro, que € um
dos poluentes liquidos que mais corroboram para a
alta carga poluidora das agroindustrias de laticinios e
que acarreta graves problemas ambientais associados
ao seu alto teor de matéria organica (Fraga et al,
2016). Ao serem questionados sobre o descarte ou ndo
do soro de leite, estes afirmaram que ndo descartam e
que o utilizam para a producdo de outros produtos
lacteos como nata, manteiga da terra e para
alimentacao animal.

A higienizagdo dos equipamentos e utensilios
usados na producdo ¢ um fator determinante na
qualidade dos queijos. Os produtores afirmaram que
fazem uso de solugdo clorada e detergente neutro para
sanitizar estes materiais. Desse modo, os locais de
producao desses queijos devem ser rigorosamente
higienizados antes, durante e apos a fabricagdo dos
queijos para nao serem fontes de contaminagdo.
Quando sao deixados residuos de leite, soro e queijo
nas superficies dos equipamentos e utensilios,
bactérias e outros microrganismos podem se
multiplicar com muita facilidade e rapidez (EPAMIG,

2020), tais condutas diferem das Boas Praticas de
Fabricacdo de queijos artesanais, que prezam pela
qualidade do produto desde o seu processamento até
o destino final.

Quanto a questdo do lixo decorrente do
processo produtivo do queijo, os produtores
responderam que os residuos sdo descartados de
varias maneiras. Assim, foi constatado que 40% dos
produtores fazem a queima do lixo na propriedade,
10% tém o costume de enterrar o lixo e 50% afirmam
que o lixo ¢ descartado em lixdes. Basicamente, o
mesmo ocorre com os dejetos humanos gerados nas
queijarias, que vao para esgotos (35%), podem ser
queimados (35%), e ou descartados no lixao (30%).

Foi constatado que 80% das queijarias
realizam vendas por meio digital, utilizando a rede
social para prospectar seus clientes e poder aumentar
as vendas. Por outro lado, 2 queijarias ndo fazem o
uso de redes sociais, como instagram e whatsapp,
impactando diretamente na divulgacdo dos seus
produtos e acaba nao expandindo o negocio. Sabe-se
que as empresas vao em busca de meios pelos quais
podem criar vinculos com os consumidores passando
a ter um relacionamento direto com os clientes.
Segundo Gervasio (2022), o Instagram é uma das
plataformas mais visualizadas em que oferece
engajamento de negocios/clientes, tornando-os cada
vez mais responsivos aos seus produtos e atendimento
ao cliente, aproximando os lagos entre eles. Segundo
o proprio site, o Instagram ¢ um lugar visual, o que
significa que as pessoas vém buscar inspiracdo e
descobrir coisas que lhes interessam, inclusive
contetido de marcas.

Entretanto, a maioria das pequenas empresas
ndo t€m o costume de fazer um planejamento de
marketing, talvez por falta de conhecimento ou por
acreditar que este tipo de plano ¢ complicado para ser
implantado e demanda tempo, o que pode estar
relacionado com as 2 queijarias que ndo utilizam do
marketing para prospectar.

Os queijos artesanais e os produtos derivados
do leite sdo vendidos pelos produtores tanto como
atacado como varejo, e 90% dos produtores
informaram que seus produtos possuem identificagao
propria. Por fim, foi apontado que 3 entre as 10
queijarias entrevistadas, possuem ja o registro de suas
marcas, porém apenas 2 queijarias possuem O
certificado de Selo Arte (More 2022). Comprovando
que as 8 queijarias estdo em processo de adaptacio
para se adequarem as normas e assim possuir o selo
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de certificacdo, e finalmente poder expandir seus
negocios e realizar vendas por toda a regido.

CONSIDERACOES FINAIS

A partir da anélise dos dados coletados através
do questionario, pode-se concluir que as queijarias
sao predominantemente administradas por produtores
do sexo masculino com formagdao académica. A
fabricagdo dos queijos ¢ realizada com leite
proveniente da propria propriedade, garantindo
controle sobre a qualidade da matéria-prima e reduz a
dependéncia de fornecedores externos, ¢ a producgao
de queijos varia consideravelmente entre as
queijarias, desde 50 kg até 450 kg.

Embora a grande maioria dos produtores tenha
investido em capacitagdes técnicas ¢ adote praticas
rigorosas, como testes microbioldgicos para agua e
leite, e exames periddicos para brucelose, tuberculose
e mastite nos animais, ainda existem alguns pontos de
melhoria. Os desafios enfrentados incluem a falta de
crédito rural, mdo de obra e conhecimento em
legislacdo ambiental. Além disso, hd preocupagdes
com a pasteurizagdo e o uso de utensilios
inadequados, o que pode comprometer a seguranga
alimentar.

Em relacdo a infraestrutura, a maioria das
queijarias utiliza latdes de plastico para o transporte
do leite, e apenas uma minoria possui tanque de
resfriamento. O uso de geladeiras como alternativa ¢
um ponto critico, especialmente considerando que um
produtor ndo realiza a pasteurizacao do leite, o que €
uma preocupagdo significativa para a seguranc¢a do
produto final.

Os produtores demonstram esforgos para
mitigar o impacto ambiental ao reaproveitar o soro do
leite e adotam praticas de higienizacdo adequadas
com solu¢des cloradas e detergentes neutros. O uso
crescente de plataformas digitais para vendas ¢ uma
estratégia promissora para ampliar o alcance dos
produtos.

Por fim, a implementacao de boas praticas de
fabricagao (BPF) e boas praticas agropecuarias (BPA)
¢ crucial para enfrentar as dificuldades tecnologicas e
garantir a qualidade do produto. Adotar esses
programas nao s6 ajudara a cumprir as legislagdes
vigentes, mas também facilitard a obtencdo do
certificado  Selo  Arte, possibilitando uma
comercializagdo mais ampla e sustentavel dos

produtos. A evolugdo continua dessas queijarias em
direcdo a padrdes mais rigorosos de qualidade e
seguranca sera fundamental para seu crescimento e
sucesso no mercado nacional.

REFERENCIAS

Alves, L. S., Holanda, A. C., Wanderley, J. A. C,,
Sousa, J. S., & Almeida, P. G. (2010). Regeneragao
Natural em Uma Area De Caatinga Situada no
Municipio de Pombal-PB — Brasil. Revista Verde, 5
(2), 152 —168.

Bastos, M. do. S. R. (2008). Ferramentas da Ciéncia e
Tecnologia para a Seguranga dos Alimentos.
Fortaleza. Embrapa Agroindustrial Tropical. Banco
do Nordeste do Brasil.

Brasil. Lei n°13.860, de 18 de julho de 2019. Dispde
sobre a elaboracio e a comercializacio de queijos
artesanais e da outras providéncias. Brasil, 2019.

Brasil. Lei n® 11.326, de 24 de julho de 2006.
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.
Estabelece as diretrizes para a formulagdo da Politica
Nacional da Agricultura Familiar e Empreendimentos
Familiares Rurais. Brasil, 2006.

Brasil. Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento. Instru¢do Normativa n® 5, de 14 de
fevereiro de 2017. Estabelece os requisitos para
avaliacdo de equivaléncia ao sistema unificado de
atencdo a sanidade agropecuadria relativos a estrutura
fisica,  dependéncias e  equipamentos de
estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de
produtos de origem animal. Diario Oficial da Uniao,
publicado em 15 de fevereiro de 2017, Ed. 33, Secao
1, p. 3, Brasilia, DF, 2017.

Brasil. Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento. Instru¢ao normativa n® 73, de 23 de
dezembro de 2019. Diario Oficial da Unido, 30 dez.
2019a. Se¢ao 1, n. 251, p. 120. Disponivel em:
https://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/
index.jsp?data=30/12/2019&jornal=515&pagina=12
0. Acesso em: 22 nov. 2023.

Revista Brasileira de Filosofia e Historia. 2024, 4, 4148-4165



José Cavalcante Silva Souto et al.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento. Instru¢ao Normativa n° 77, de 26 de
novembro de 2018. Estabelece critérios e
procedimentos para a producdo, acondicionamento,
conservagdo, transporte, selecdo e recepgdo do leite
cru em estabelecimentos registrados no servigo de
inspecao oficial, na forma desta Instrugdo Normativa
e do seu Anexo. Diario Oficial da Uniao, Brasilia, 30
nov. 2018.

Brasil. Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento. Portaria n° 216, de 15 de setembro
de 2004, aprovou o regulamento técnico de Boas
Praticas de Fabricacgdo para servicos de alimentagao.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento. Decreto n® 10.468, de 18 de agosto de
2020. Regulamento de Inspecdo Industrial de
Produtos de Origem Animal. Diario Oficial da
Unilo, Brasilia, 18 ago. 2020.

Campello, I. C. R., Rodrigues, L., Esmerino, E. A., &
Perdomo, D. R. (2021). OS CAMINHOS PARA
OBTENCAO DO SELO ARTE NO RIO DE
JANEIRO. Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio
Ambiente, 2(3), 121-143.

CENSO Agropecuario - 2010. Disponivel em:
https://sidra.ibge.gov.br/home/pnadct/brasil. Acesso
em: 02 nov. 2023.

Cislaghi, F. P. C., & Badaro, A. C. L. (2021). Dilemas
da produgdo de queijo colonial artesanal do Sudoeste
do Parana. Revista Faz Ciéncia, 23(37), 108—124.
DOI: 10.48075/rfc.v23137.27011.

Dantas, D. S. (2012). Qualidade Microbiologica do
queijo de coalho comercializado no Municipio de
Patos, PB. Dissertagdo de Mestrado em Zootecnia,
Universidade Federal de Campina Grande — PB.

Darcan, N. K., & Silanikove, N. (2018). The
advantages of goats for future adaptation to Climate

Change: A conceptual overview. Small Ruminant
Research, 163, 34-38.

Das Dores, M. T., & Ferreira, C. L. (2012). Queijo
Minas artesanal, tradicdo centenaria, ameagas ¢
desafios. Revista Brasileira de Agropecuaria
Sustentavel, 2(2), 26-34.

Dias, V. Da. V., Schuster, M. da. S., Talamini, E., &
Révillion, J. P. (2016). Scale of consumer loyalty for
organic food. British Food Journal, 118(3), 697-713.

Emater/RS-ASCAR. (2017). Relatorio
socioecondmico da cadeia produtiva do leite no Rio
Grande do Sul. Porto Alegre: Emater/RS-Ascar.

Embrapa. (2021). Queijos artesanais brasileiros.
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento,
SEBRAE, Brasilia — DF.

Embrapa — Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria. (2017). Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento. Pesquisa contribui para a
caracterizacdo de queijo artesanal da Serra da
Mantiqueira. 25 de Julho de 2017. Disponivel em:
https://www.embrapa.br/busca-de-noticias/-
/noticia/25401590/pesquisa-contribuipara-
caracterizacao-de-queijo-artesanal-da-serra-da-
mantiqueira Acesso em: 15 mar. 2024.

EPAMIG - Empresa de Pesquisa Agropecudria de
Minas Gerais. (2020). Uso do cloro para desinfec¢do
em queijarias artesanais: Seguranca e qualidade na
producdo de queijos. Secretaria de Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, Juiz de Fora - MG.

Felisberto, N., Oliveira, L. S., Xavier, L. H., de Sousa,
M. F., Aragjo, T. G. P., do Egito, A. S., da Silva, M.
M. C., & Nascimento, E. C. S. (2022). Diagnostico da
Bacia Leiteira Caprina localizada entre os estados da

Paraiba e Pernambuco. Sobral: Embrapa Caprinos e
Ovinos, ISSN 1676-7659).

Foérum de Desenvolvimento Sustentavel do Territorio
do Cariri. (2004). Plano  Territorial de
Desenvolvimento Rural Sustentavel Territorio do
Cariri — PB - Autodiagnostico Territorial. Registros
da versao preliminar.

Fraga, E.E. A, Rodrigues, S. M. D. S., Vasconcelos,
C. R. D,, Santana, J. R. D., Santos, M. J. C. D., &
Silva, D. P. D. (2016). Analise do descarte
ambientalmente correto da producao do queijo coalho
em fabriquetas do Sertdo Sergipano. Revista Ibero-
Americana de Ciéncias Ambientais. 7(2), 126-135.

Revista Brasileira de Filosofia e Historia. 2024, 4, 4148-4165



Tradicao e Sustentabilidade das Queijarias Artesanais de Leite Caprino no Cariri Paraibano: Desafios, Oportunidades e
Potencial Econémico

Gervasio, E. S. (2022). Marketing digital, vendas e
comunicagdo: Um estudo sobre o aplicativo Compra
Boa na percep¢do dos consumidores. Trabalho de
Conclusao de Curso em Administracdo, Universidade
Federal de Pernambuco.

IBGE - Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(2018). Censo Agropecuario de 2017: Capril virtual,
Portal especializado em ovinos e caprino. Disponivel
em: < https://censoagro2017.ibge.gov.br/> Acesso
em: 01 de novembro de 2023

IBGE. Censo Agropecuario - 2017: Caprinos da
Paraiba por efetivo do rebanho. Rio de Janeiro, 2017.
Disponivel em:
https://censoagro2017.ibge.gov.br/templates/censo_a
gro/resultadosagro/pecuaria.html?l
ocalidade=25&tema=75662 Acesso em 20 de outubro
de 2023.

Katili, L. M., Bonassi, I. A., & Roga, R. D. O. (20006).
Aspectos fisico-quimicos e microbianos do queijo
maturado por mofo obtido da coagulacdo mista com

leite de cabra congelado e coalhada congelada. Food
Science and Technology, 26, 740-743.

Ljutovac, K. R., Pape, M. L., Gaborit, P., &
Barrucand, P. (2011). French goat milk cheeses: An
overview on their nutritional and sensorial
characteristics and their impacts on consumers’
acceptance. Small Ruminant Research, 101(1-3), 64-
72.

MAPA. Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento. Portaria n° 146, de 07 de margo de
1996. Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de queijos. Disponivel em: <
https://www.agais.com/normas/leite/queijos.htm>
Acesso em: 06 de janeiro de 2024.

More, J. C. R. S. (2022). O selo arte e as
caracteristicas dos queijos artesanais de Minas
Gerais: Canastra e do Serro. Trabalho de conclusdo

de curso - Engenharia de Alimentos, Universidade
Federal de Uberlandia, Pato de Minas.

Park, Y. W. (2007). Rheological characteristics of
goat and sheep milk. Small Ruminant Research, 8(1-
2), 73-87.

Pinto, M. S., Ferreira, C. L. D. L. F., Martins, J. M.,
Teodoro, V. A. M., dos Santos Pires, A. C., Fontes, L.
B. A., & Vargas, P. I. R. (2009). Seguranca alimentar
do queijo minas artesanal do Serro, Minas Gerais, em
funcdo da adogdao de boas praticas de fabricagao.
Pesquisa Agropecuaria Tropical, 39, 342-347.

Quintao, C. S. C., Pereira, D. C. D. S., Silvério, A. D.
F.,Reis, M. R. D. R., Martins, A. D. D. O., & Martins,
M. L. (2013). Avaliagdo das Boas Praticas de
Fabricagdo em Laticinio do Municipio de Rio Pomba,
MG. Revista Higiene Alimentar, 7(226), 69-72.
Disponivel em:
https://pesquisa.bvsalud.org/portal/resource/pt/biblio
-963949. Acesso em: 16 nov. de 2023.

Rocha, L. S., & Cruz, A. G. (2022). Queijos artesanais
brasileiros: historia do consumo e aspectos
regulatorios. Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio
Ambiente, 3(1), 1-14.

Rosset, M., Cruz, A. G., Esmerino, E. A., Barao, C.
E., & Pimentel, T. C. (2020). Queijos artesanais
tipicamente brasileiros. Inovagoes em produtos
lacteos. 1. E. Sao Paulo: Setembro Editora.

Santos, W. B. M., Costa, W. S., Souza, R. G., Feitosa,
T.J. O., Pinto, A. U., Oliveira, B. C., Aragjo, M. S.,
& Carvalho, J. D. G. (2020). Anélise das boas praticas
de fabricacdo na producdo de queijo de coalho em
laticinios artesanais localizados na Regidao Centro Sul
do Ceara. Research, Society and Development, 9(7),
€22973504.

Saraiva, M. C., Dutra, S. A., & Barroso, A. B. (2023).
O controle de qualidade na producdo de queijo de
Coalho no Brasil: uma revisdo. Research, Society and
Development, 12(3), e13412340534.

SEBRAE. (2023). Entenda a importancia de
participar das feiras internacionais. Servigo de apoio
as micro e pequenas empresas do Estado da Paraiba,
Jodo Pessoa. PB.

Silanikove, N., Leitner, G., Merin, U., & Prosser, C.
G. (2010). Recent advances in exploiting goat's milk:
quality, safety and production aspects. Small
Ruminant Research, 89(2-3), 110-124.

Revista Brasileira de Filosofia e Historia. 2024, 4, 4148-4165



José Cavalcante Silva Souto et al.

Silva, A. G. (2020). Caprinocultura Leiteira na
Paraiba: Importancia Socioecondmica e Perspectivas.
Revista Brasileira de Zootecnia, p. 49.

Silva, A. F. R., Junior, E. F., Carrasqueira, A., &
Caracini, L. G. (2023). AGROINDUSTRIA DE
QUEIJO DO TIPO MINAS FRESCAL. Revista
Interface Tecnologica, 20(1), 447-457.

Silva, T. C. M., Silva, M. C., & da Cruz, A. G. (2021).
Beneficios conferidos a satde através do consumo de
queijos probioticos. Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e
Meio Ambiente, 2(12), 81-95.

Silva, F. R. S., Santana, C. M., Melo, W. F., Tabalera,
G. G., Sarmento, W. E., Sobrinho, W. S.,Sa, J. A., &
Machado, A. V. (2017). Conservacao e controle de
qualidade de queijos: Revisdo. Revista Pubvet, 11(4),

333-341.

Silva, L. B. (2022). Inovagdo e diversificagdo na
produgdo de queijos artesanais no Cariri Paraibano.
Dissertagdo de Mestrado em Desenvolvimento
Regional — Universidade Estadual da Paraiba,
Campina Grande — PB.

Silva, L. V., Nascimento, D. S., Silva, R. N. da.,
Andrade, H. M. L. da S., & Andrade, L. P. de. (2022).
Boas praticas na producdo de queijos artesanais: uma

revisdo sistematica da literatura. Diversitas Journal,
7(2). DOI: 10.48017/dj.v7i2.1994.

Venturini, K. S., Sarcinelli, M. F., & Silva, L. C.
Processamento do Leite. Pro-reitoria de Extensao -
Programa Institucional de Extensdo, Espirito Santo,
2007. Disponivel em:<
http://www.agais.com/telomc/b022 processamento
bovinoleite.pdf>. Acesso em: 20 maio. 2024.

Revista Brasileira de Filosofia e Historia. 2024, 4, 4148-4165



