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Prefacio

Esta publicacido tem uma importéincia impar para area de
laticinios no Brasil, em especial para os produtores do queijo de
coalho ou queijo Coalho e seus apreciadores, porque a obra aborda
diferentes aspectos que envolvem o queijo Coalho artesanal, como
o relato de sua histoéria; a importincia socioeconémica; processo de
elaboracéo do queijo; caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e
microbioldgicas; aspectos gastrondmicos do produto artesanal e as
recentes ac¢Oes realizadas visando a melhoria da qualidade e valori-
zacdo do queijo Coalho artesanal no Nordeste do Brasil.

Fazer queijo é uma arte e ciéncia. Pesquisa-lo é uma misséo.

O editor desta obra, o Professor Dr. José Fernando Mourio
Cavalcante, tem vasta experiéncia no estudo e pesquisa sobre o queijo
Coalho. Ele comegou seus estudos de doutorado na area de latici-
nios no Departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade
Federal de Vigosa (MG) em 2001. Agora, com ajuda de colaborado-
res, brinda os estudiosos e apreciadores dessa iguaria com uma obra
cuidadosamente preparada, reunindo diversos aspectos importantes
e revelando detalhes da sua origem, inclusive com significado econo-
mico e artesanal de sua fabricacdo na regidio Nordeste.



O livro é composto de oito capitulos, sendo um capitulo
dedicado a Historia do queijo Coalho do Nordeste, e seis capitulos
que tratam da Producéo do queijo Coalho artesanal nos Estados
do Cear4, Rio Grande do Norte, Paraiba, Pernambuco, Sergipe e
Alagoas, respectivamente. Ja o tltimo capitulo aborda as estraté-
gias de desenvolvimento para o setor de queijos artesanais na regido
Nordeste do Brasil. E as consideracdes finais sobre o tema do livro
sdo apresentadas ao final da obra.

Espera-se que esta publicacéo possa contribuir e suprir uma
lacuna na area de laticinios e/ou do conhecimento cientifico sobre
o queijo Coalho artesanal, um produto lacteo de origem genuina-
mente nordestina, mas hoje apreciado e demandado em todo o
territério nacional.

Vicosa (MG), 1° de junho de 2016.
CELIA LUcIA DE LUCES FORTES FERREIRA

Professora Titular do Departamento de Tecnologia de Alimentos
Universidade Federal de Vigosa, Minas Gerais
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Introducao

O queijo Coalho ou “queijo de coalho” é um produto lacteo
tipico da regifio Nordeste do Brasil, onde é elaborado a partir do
leite de vaca cru desde o século XVI. O queijo Coalho representa a
cultura, historia e gastronomia da regido Nordeste. Fazendo parte
dos habitos alimentares da populacéio do Nordeste, o queijo Coalho
artesanal destaca-se como um ingrediente importante de diversas
iguarias tipicas da regido Nordeste, como o baido de dois, o mun-
gunza, a tapioca, a pamonha, espetinho de queijo Coalho e tantas
outras que sio servidas em bares, restaurantes, hotéis e nas praias.

A ideia da elaboracéo deste livro surgiu em 2001, quando
iniciei meu trabalho de doutorado no Programa de Pds-Graduagéo
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de
Vicosa, Minas Gerais. Naquela época, constatei a escassez de infor-
macdes sobre o tema em publicacdes nacionais. Surgiu o desafio de
explorar o queijo Coalho artesanal, que se tornou realidade por meio
desta publicacéo.

0O livro esta dividido em oito capitulos. No capitulo 1, é abor-
dada a Histéria do queijo Coalho no Nordeste do Brasil. Nos demais
capitulos, sdo tratados importantes aspectos socioeconémicos, cul-
turais e gastrondmicos; municipios onde a produg¢éo do produto
artesanal é relevante; processo de fabricacdo do queijo artesanal;
as caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais do
produto artesanal; as acdes realizadas nos tltimos dez anos, visando
amelhoria da qualidade e a valorizagéo do queijo Coalho artesanal,



nos Estados do Cear4, Rio Grande do Norte, Paraiba, Pernambuco,
Alagoas e Sergipe. No capitulo 8, sdo apresentadas estratégias para o
desenvolvimento do setor de queijos artesanais na regido Nordeste
do Brasil. No final do livro, sdo apresentadas as consideracdes finais
dos estudos realizados sobre o queijo Coalho artesanal.

Os autores esperam que este livro possa contribuir para a
valorizacéo do produto artesanal e levar conhecimento cientifico ao
grande publico admirador de queijos, aos produtores artesanais de
queijos, aos pesquisadores e alunos interessados no tema e, sobretudo,
as autoridades sanitarias e governamentais envolvidas com o tema.

E possivel produzir queijo Coalho artesanal com leite cru
e obter lucros. O mais dificil ja existe, a marca forte “Queijo de
Coalho”, uma tradicéo que sobrevive em razéo de sua qualidade
e do empenho de todos aqueles que se dedicaram a manter esta
tradicdo secular.

PROF. DR. JOSE FERNANDO MOURAO CAVALCANTE
Organizador
Fortaleza, Ceard, Brasil, julho de 2016.



Histdria do queijo coalho
do Nordeste do Brasil

History of cheese type coalho
from Northeast of Brazil

lvaneide Barbosa Ulisses

RESUMO

O presente capitulo trata da trajetdria historica do queijo Coalho
no espaco geografico, que se convencionou chamar de Nordeste
do Brasil. Como fontes, foram utilizados os relatos de viajantes
do periodo da América Portuguesa, trabalhos de intérpretes da
Histéria do Brasil, assim como atuais trabalhos académicos de
universidades brasileiras ou blogs que tratam de culinaria. Todas
as fontes ajudaram a construir uma narrativa em que o queijo Coalho
se insere no cotidiano do nordestino ao longo do tempo, assim
como no presente, e circula entre a cozinha sertaneja tradicional e
a contemporanea gastronomia.

SUMMARY

This chapter deals with the historical trajectory of cheese type
Coalho in geographic space that is conventionally called the
Northeast of Brazil. As sources, were used the reports of travelers of
the period of Portuguese America, interpreters work in the history
of Brazil, as well as current academic work of Brazilian universities
or blogs that deal with cooking. All sources have helped build a
narrative in which the cheese curd is inserted in the daily Northeast
over time, as at present, and circulates between the hinterland
cuisine traditional and contemporary cuisine.



INTRODUCAO - Queijo Coalho: saberes, fazeres, con-
sumo e outras rela¢odes

Queijo Coalho a milanesa: fatie o queijo na espessura de um
dedo, passe no trigo, no ovo e na farinha de rosca. Frite na
manteiga, coloque em prato com papel absorvente, e em
seguida passe canela (Guia da cozinha, 2013).

A beira mar, escuta-se um vendedor ambulante: “Queijo assado
na hora!” Em um restaurante, o garcom entrega o pedido em uma das
mesas: “Baifo de dois, coberto de queijo Coalho e acompanhamento
da carne de sol”. No Sertfo, pratica-se a boa recepg¢éo, oferecendo
café, bolo, tapioca e fatias de queijo as visitas. Em um bairro da peri-
feria de uma grande cidade, alguém saboreia queijo com goiabada.

As cenas descritas sdo corriqueiras no cotidiano das pes-
soas no Nordeste do Brasil, em que o queijo Coalho ou de Coalho
(como queiram) esta presente, seja como refeicéo principal, seja
como acompanhamento de diversos pratos do cardapio regional.
Na qualidade de prato principal, temos o exemplo da receita acima,
“queijo Coalho a milanesa”, ou apenas assado, como o oferecido na
praia pelo vendedor. Como acompanhamento, a iguaria vai bem com
tapioca, feijoes, cuscuz, pamonha, bolos, rapadura ou com um sim-
ples pdozinho francés e café. Ou ainda com prato tradicionalmente
harmonizado, o baido de dois com carne de sol, servidos regula-
mente em restaurantes nordestinos.

Na abertura do I Encontro da cadeia produtiva Queijo Coalho
do Nordeste!, realizado em Fortaleza, no ano de 2009, o Chefe Geral
da EMBRAPA-CE, Dr. Vitor Hugo de Oliveira, disse: “Se elencarmos os
10 produtos com a cara de Nordeste, com seguranca o queijo Coalho
estaria dentro dalista [...]”. A pesquisadora Paula Silva (2005) cons-
tituiu, a partir da sua investigacdo, um tripé culinario brasileiro

1. I Encontro da cadeia produtiva de Queijo Coalho do Nordeste: Indicacéo
Geografica, Qualidade e Seguranca. Dias 26 e 27 de novembro de 2009.
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iniciado no periodo colonial (e, a nosso ver, mais que fixado nos dias
atuais). O tripé culinario é composto pela farinha (milho ou man-
dioca), feijdo e carne-seca. E devemos concordar, por experiéncia,
que, tal conjunto de alimentos, esta presente no dia a dia, na maioria
das vezes, acrescidos ou/associados ao queijo.

A nossa narrativa assevera que a iguaria queijo Coalho encontra-
se no cotidiano dos nordestinos, quase como alimento indispensavel ao
bom deleitamento do apetite. Mas, desde quando? E como comegou?
Nas novas tendéncias historiograficas, a historia de um alimento pode
nos entregar representacdes e, principalmente, habitos mergulhados
nos Ambitos cultural e/ou social, enquanto fazeres, praticas que se arti-
culam entre si. E as praticas culturais geram objetos culturais e esses
gestam aprendizados que modificam padrées no cotidiano.

Para nds, nfo € a toa termos iniciado o presente capitulo, que
objetiva tratar da presenca do queijo Coalho no Nordeste do Brasil,
pelanocéo de “cotidiano”, pois, como definiram De Certeau, Giarde
e Mayol (2000, p. 31), “O cotidiano é aquilo que nos é dado cada
dia...nos pressiona dia apds dia... aquilo que assumimos, ao desper-
tar, é o peso da vida...aquilo que nos prende intimamente, a partir
do interior [...]”. E é em tal cotidiano “certeuriano” que aprende-
mos, desenvolvemos habitos, realizamos “coisas”, ou seja, somos
inseridos na cultura, e, em igual tempo, produzimos cultura. E no
cotidiano do espaco geografico, social e econémico que aprendemos
a nos alimentar, e mais a desenvolvermos preferéncias por sabores,
odores, modos de fazer.

Ao apontarmos o ato de alimentar-nos, em conexio com o
cotidiano e cultura, pensamos de imediato no grupo social em que
somos (fomos) “criados”, educados, habituados. Henrique Carneiro
(2003, p. 1) coloca que a alimentacgéo é um: “[...] complexo sistema
simbolico de significados sociais, sexuais, politicos, religiosos, éti-
cos, estéticos, dentre outros. [...] a fome bioldgica [...] ndo obedece ao
curto trajeto que vai do prato a boca, mas se materializa em habitos,
costumes, rituais, etiquetas [...].
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Os queijos Coalhos sdo um dos alimentos que fazem parte
no Nordeste brasileiro, de um complexo quadro sociocultural cons-
truido a longo tempo, em que tivemos a formacdo dos paladares
individuais e coletivos da regido. Nomeamos o queijo Coalho no
plural, por que lembramos que por mais que a base da receita da
iguaria seja semelhante em todo o Nordeste, cada lugar traz carac-
teristicas do “saber fazer” das geracdes de antes e da atualidade,
daqueles envolvidos na feitura do quitute.

O ato da fabricacdo da iguaria sublinha a tarefa da adapta-
céo as demandas conjunturais e, a0 mesmo tempo, deve garantir
permanéncias em relacfio ao “saber fazer” aprendido por geragodes.
E se estamos a falar do “gosto”, enquanto construcéo, o trecho da
apresentacdo do livro de Rachel de Queiroz O Ndo me deixes. Suas
histdrias e sua cozinha (2000, p. 10-12), em que o sobrinho da escri-
tora descreve a sua relacdo com a comida nordestina , apresenta-se
bem para o momento:

Desde muito pequeno, eu viajava nas férias para a fazenda
Nio me Deixes. La, o menino criado na rua Paissandu, no
bairro carioca do Flamengo, passava a viver outro mundo,
um mundo que também se incorporou ao seu [...] Ir para O
N#o Me Deixes significava mudar completamente os gostos
e cheiros, pois a cozinha sertaneja é muito diferente da que
comemos aqui no Sul.

O sobrinho da romancista explicita a formacdo do seu
“gosto” entre choques e encontros elaborados no convivio Rio de
Janeiro-Ceara (Sul e Norte brasileiros). O renomado escritor poti-
guar, CAmara Cascudo (2001, p. 22), em seu classico Histéria da
Alimentagdo no Brasil, sentencia: “Comemos néo o substancial, mas
o habitual, o licito pela norma [...]”. Logo, é na ordem dos dias que
vio se moldando as normas sociais, 0 que passamos a chamar de
costumes, entre eles, o de como alimentar-se.

12



O pesquisador José Newton de Meneses (2006, p. 10), no inven-
tario do Instituto do Patrimonio Histérico e Arquitetonico Nacional
(IPHAN), escreve a respeito do queijo de Minas Gerais. A partir dessa
escrita e da citacdo que segue, podemos nos apropriar de forma geral
sobre as diferencas dos sabores especificos dos queijos artesanais dos
diferentes estados do Nordeste, tal qual a iguaria dos mineiros:

Os fatores fisico-naturais de cada uma dessas regides propiciam
pastagens naturais tipicas e ao desenvolvimento de bactérias
especificas que se multiplicam em cada uma desses micro-cli-
mas e ddo lugar a cada queijo aparéncia e sabor especificos [...]
somam-se varios aspectos socioculturais que forjaram um modo
de fazer proprio na manipulacfo do leite, dos coalhos, das for-
mas de prensagem, de cura, de tradi¢fio comercial [...]

Sédo sabedores, aqueles que gostam de viajar, de que a comida
do lugar visitado é uma porta de entrada para apreenséo desse lugar,
tendo em vista que comer nio se limita a suprir necessidades bio-
logicas, mas é, ainda, ato de conhecimento do outro (e de si). Dessa
forma, convidamos o leitor deste texto para uma pequena viagem
pelo territério, que hoje chamamos “Nordeste”, tendo um tantinho
de histéria do queijo Coalho como mote.

QUEIJO COALHO E UM TANTINHO DE HISTORIA...

TAPIOCA COM QUEIJO COALHO: Coloque a frigideira no
fogo médio e deixe ficar bem quente. Usando uma peneira,
coloque uma camada fina de tapioca no fundo e adicione o
queijo Coalho ralado. Em seguida, coloque outra camada de
tapioca. Quando as pontas estiverem douradas, vire a tapioca.
Retire do fogo e adicione outra camada de queijo Coalho?

2. Disponivel em: <http://tudogostoso.uol.com.br/receita/95879-tapioca-com-
queijo-coalho.htm>. Acesso em: 02 maio 2013.

13



O surgimento do queijo remonta ha tempos imemoriaveis, em
diferentes espacos geograficos e entre diferentes povos. Podemos
ligar o aparecimento da iguaria ao longo processo em que se deu o
controle dos grupos humanos sobre a natureza, no que diz respeito
a domesticacéio de plantas e animais, cuja tecnologia chegou ao pas-
toreio e a agricultura.

Nio temos como dissociar a producéo leiteira (seja ela de
vaca, cabra e outros animais) e fabricacéo queijeira das possibilida-
des e avancos, no que diz respeito ao armazenamento e criatividades
culinarias possiveis em relacéo a diferentes tempos e espacos geo-
graficos, durante a historia da humanidade.

A probabilidade da associagdo da histéria do queijo e do
surgimento da civiliza¢do confirma-se, de acordo com a maio-
ria da bibliografia, que vem demarcando a fabricacdo de queijos,
desde pelo menos o periodo da domesticagdo dos animais ha 6.000
a.C. Existem, no entanto, aqueles que apostam em periodo ainda
mais longinquo da aventura humana, em torno de 12.000 anos a.C.
Céamara Cascudo (2001, p. 27) nos ajuda a entender o gosto pelo
queijo relacionado a espacgos e temporalidades longinquas, bem
como, ao Brasil:

O queijo nasceu de um estado superior da domesticagéo de
animais... Edouard Desor (1811-1882) encontrara nas palafitas
suicas em uns vasos de barro com orificios, identificados por
ele para esgotar o soro na fabricacéo de queijo... Da Idade dos
Metais, quando a agricultura ambientava o pastoreiro... fixada a
populaco e iniciado os trabalhos sedentarios no plano domés-
tico, como fazer-se o queijo que, de comeco, parecer-me ter
sido tarefa feminina, como ocorreu no interior do Brasil. O
queijo nasceu da coalhada mas muitos povos chegaram ao
queijo sem demorar no estagio anterior, como os lapdes, fabri-
cantes de queijos com o leite das renas que ainda possuem em
grandes rebanhos. O tibetano tem a coalhada e a manteiga do

14



iaque, mas nfo pensou no queijo. O queijo de cabra tem sua
primazia no gosto popular, Italia, Portugal, Espanha, Brasil. Os
mongois tém queijo de éguas e no sudeste, dromedarias, e por
quase todos os recantos queijos de ovelha, substituindo o péo.

Os queijos Coalhos nordestinos sdo herdeiros do queijo portu-
gués, mais especificamente da regifio da Serra Estrela, chegados aqui no
periodo da colonizagéo. Os portugueses trouxeram para sua expansio
econdmica e culinaria um gosto forjado no espago campesino, quer
dizer, nos produtos originarios da agricultura e da criacdo de animais.

Camara Cascudo (2001) formulou uma lista de animais e vege-
tais que os portugueses foram adaptando aos climas e geografias do
Brasil e, entre os muitos vegetais, tém-se figos, timaras, limas, nabos,
hortelis, mostardas, alho, chicdria, acelgas, cenoura, espinafres. Ja
entre os animais, estdo a galinha e o porco e, claro, o gado (vaca
com seu leite e derivados), mas também as ovelhas e cabras, como
informa o tratado de Gabriel Soares de Sousa (1587, p. 174):

As ovelhas e as cabras foram de Portugal e de Cabo Verde, as
quase se ddo muito bem, umas e outras parem, tirada a pri-
meira paridura, duas criangas, e muitas vezes trés, as quaes
emprenham como séo de quatro mezes, e parem cada anno
pelo menos duas vezes, cuja carne é sempre muito gorda,
mui sadia e saborosa; e quanto mais velha é melhor, e umas
e outras ddo muito e bom leite, de que se fazem queijos e
manteiga. (grifo nosso)

Os Lusitanos dos Quinhentos ja tinham o queijo como igua-
ria a despeito dos registros, por exemplo, do encenador Gil Vicente
(1527), apud Cascudo (2001, p. 229): “A tragicomédia pastoril da
serra da Estrela, que o rei D. Jodo III assistiu em 1527, cita ‘muita
caga e pescaria’, a ceia e jantar de perdiz. A vila de Cea fazia queijos.
Gouveia exportava castanhas. Manteiga na Serra da Estrela, leite”.
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Gilberto Freyre (2006) fortalece o argumento de que na
América Portuguesa o lusitano teve que mudar quase totalmente a
sua alimentagdo. Cabe-nos frisar que, nfo sem resisténcias, tentaram
igualar o cardapio na América ao da Europa, como bem transparece
a lista citada anteriormente por Camara Cascudo (2001).

O historiador Evaldo Cabral de Mello (2007, p. 221), afirma
que no periodo do chamado “Brasil Holandés” (1630-1654), durante
um dos momentos de maior dificuldade como nas “Guerras de
Restauracdo” (1645-54), havia por parte do colono e das tropas
portuguesas a insisténcia de se comer o que vinha da tradicéo por-
tuguesa: “[...] a alimentacéo das tropas deveria consistir em trigo,
farinha e biscoito [...]”. E continua Mello (2007, p. 221), “Mendes de
Vasconcelos nfo escondia, alias, que o uso da farinha de mandioca
sO deveria recorrer na falta dos cereais europeus”. Quando se podia,
mandava-se vir do Reino; quando n#o, fazia-se localmente adap-
tando as condic¢des postas.

No caso do queijo, Cabral de Mello (2007, p. 227) avisa-nos
que, entre os mais humildes, mantinha-se o costume com a fabrica-
cdolocal e acrescenta que: “Mesmo fora da area acucareira, o colono
teimava em alimentar-se a maneira do Reino. No Rio Grande do
Norte, fabricavam-se queijos e requeijoes como no termo de Lisboa
[...]”. Mesmo os holandeses mantinham um fluxo constante de bens
adquiridos da Europa, entre eles o queijo dos neerlandeses.

A percepcéo de Cabral de Mello é confirmada por um cronista
da época das Guerras de Restauracdo, Gaspar Barleus (1647), apud
Dias (2010, p. 16): “Informou-se minuciosamente da provisio de péo,
biscoito, toucinho, legumes, carnes, queijo e vinhos existentes nos
navios e armazéns, pois sem isso a soldadesca se torna indisciplinada.”

Os registros do jesuita José Anchieta (1585), apud Dias (2010,
p. 15), ddo-nos margem para pensarmos a antiguidade do consumo
da iguaria (queijo) em espagos que hoje se convencionou a cha-
mar de Nordeste: “Alguns ricos comem péo de farinha de trigo de
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Portugal, maxime em Pernambuco e Bahia, e de Portugal também
lhes vém vinho, azeite, vinagre, azeitona, queijo, conserva e outras
cousas de comer.” Os comentarios do inglés Robert Southey (1587),
apud Dias (2010, p. 11), também nos proporciona reflexdes sobre a
producdo da iguaria (queijo) no Brasil em tempos remotos:

O gado vacum trazido de Cabo Verde multiplicava prodi-
giosamente: fabricavam-se manteiga e queijo. E do leite se
fazia o mesmo uso que na mée patria, pouco influindo nisso
o clima; ovelhas e cabras também nfo faltavam, trazidas do
mesmo Cabo Verde e Europa, e do leite se faziam manteiga
e queijo (grifo nosso).

Caio Prado Junior (2011), a respeito da Colénia, escreveu, “o
leite nfo é aproveitado comercialmente; serve apenas para o con-
sumo interno das fazendas, e é utilizado coalhado ou entio em
queijo, um queijo grosseiro e mal preparado [...]”. E dentro dessa
histéria de insercéo de habitos e valores que se criou um reperto-
rio de avaliacdes individuais e coletivas acerca do queijo Coalho
nos diferentes estados do Nordeste. Nesse contexto, é necessario
relembrar o que Dias (2010, p. 11) exp0e sobre a estreita ligacdo entre
criagdo do gado e producéio queijeira no Nordeste:

O quinteto dos nossos queijos terroir se fecha com o mais antigo
deles, o Coalho do Nordeste, que ocorre com maior frequéncia
em Pernambuco e Cear4, seus maiores produtores. A produgéo
naregido so seria possivel ap6s a introdugio em Pernambuco de
bois e vacas pelo donatario portugués Duarte Coelho, ao tomar
posse da Capitania em 1535, de onde o gado originario dailhade
Cabo Verde se espalhou por outros estados nordestinos.

Na verdade, Jodo Castanho Dias (2010) anima-se com parte
das interpretacdes de Capistrano de Abreu (1988a e 1988b), pois, ao
argumentar em torno da sua principal tese, este autor diz que seria
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o forjamento de certa “unidade nacional”, conquistada pelos cami-
nhos do Sertdo. Essa asseveragdo acaba por nos trazer uma densa
(rica) descri¢do da mobilidade e ocupagdo das terras nos primordios
da América Portuguesa.

O sertdo descrito por Capistrano de Abreu (1988a) é o interior
do Brasil. Um interior constituido a partir de diferentes direcdes:
uma dessas dire¢des fora produzida pelos Bandeirantes paulis-
tas que adentraram a terra em direcdo aos espacos que hoje séo
as Minas Gerais, Mato Grosso e o Estado de Goias. Outra dire¢éo
rumo a ocupagéo do Brasil, diz o autor, partiu do Maranho e dali
os sujeitos embrenharem-se pela Amazonas.

E, por fim, Capistrano (1988a e 1988b) diz que os “brasileiros”
foram-se da Bahia e de Pernambuco e com a agropecudria termina-
ram por constituirem a regiio Nordeste. Caminhos que o professor
Gisafran Juca (1994, p.16 ) didaticamente nos auxilia (ensina) para
entendermos melhor a formacéo da atual regifio Nordeste, em que
a pecuaria teve importante papel:

Bahia e Pernambuco foram os polos de partida em busca do
sertdo [...] preocupacio em separar area de criacfio da zona
de plantacio [...] ocorrido no governo de Tomé de Souza [...]
a primeira via de penetracéo partia de Salvador para o norte.
Favorecendo a ocupacéo do litoral baiano, norte da capitania
de Sergipe [...] foram pelo Sdo Francisco atingindo os vales dos
afluentes deste ocupando os sertdes de Pernambuco e Piaui...
indo pelo Piranha-Acu; Apodi-Mossord, Jaguaribe e seus afluen-
tes da margem direita do Parnaiba [...] sul do Maranhio [...]

Chama-nos atencéo que o gado, e com ele os alimentos e obje-
tos criados a partir da cultura pecuaria, avanca no territério com
migracdes, circularidades culturais e, no caso da nossa tematica,
alimentacdo. Durante esse avanco territorial do gado, temos a com-
posic¢do de certo paladar adaptado, entre outros alimentos, o queijo
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Coalho, que como bem diz S6nia de Souza Menezes (2009, p. 81), a
iguaria continua circulando e migrando:

A tradicfo do consumo desse alimento - queijo - esta enraizada
nas populacdes de todas as classes sociais e, com os movimentos
migratorios refletidos no crescimento da populacéo urbana...
o0 queijo artesanal no Brasil significa um desses alimentos que
atravessa fronteiras locais..(mesmo que clandestinamente).

No diario do inglés Henry Koster (2003), em viagens ao
Nordeste do Brasil, no século XIX, evidencia-se a presenca do queijo
Coalho na dieta das pessoas da Ribeira do Jaguaribe, na Provincia
do Ceara. Nos relatos de Koster (2003, p. 219-20), ficou registrado o
estranhamento do paladar em relacéo a “dureza” da iguaria, devido
ao pouco tempo de sua maturagéo:

A alimentacio do sertanejo consiste principalmente de car-
nes, nas suas trés refeicdes, as quais ajuntam a farinha de
mandioca reduzida a uma pasta, ou arroz, que as vezes o
substitui. O feijao, chamado comumente na Inglaterra favas
francesas, € a iguaria favorita. (...) surpreendeu-me verificar
o limitado emprego do milho como mantimento, embora
algumas vezes usado. A despeito de tudo fazem uma pasta de
carnauba e vi comer carne com coalhada. Os vegetais verdes
nfo sfo conhecidos em seu uso e ririam a idéia de comer qual-
quer espécie de salada. Os frutos selvagens sdo numerosos e
podem ser colhidos abundantemente, mas poucos tipos sio
cultivados, entre esses a melancia e a bananeira. O queijo do
sertio é excelente quando fresco, mas ao fim de quatro ou
cinco semanas fica duro e coriaceo (grifo nosso).

O queijo duro do sertéo, curado (ou curtido, como geralmente
se denomina) era excelente alimento para se levar nas longas jor-
nadas empreendidas pelos viajantes (comboieiros) no Norte/
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Nordeste nos séculos XVII a XVIII e XIX e inicio do XX. A iguaria
era presenca certa na bolsa (alforje) de muitos vaqueiros para ser
comido com farinha, carne seca e rapadura, enquanto, por exemplo,
transportavam alimentos e tangiam o gado rumo aos locais de con-
centracio de vendas do animal.

Nas anotagdes de Koster (2003), podemos perceber que o queijo
se integra a momentos de encontros menos hierarquicos das pessoas
nos locais de trabalho e morada e também imaginar que, nas paradas
a beira das estradas, era ingerido com outros alimentos em meio a
conversas animadas por historietas surgidas durante as excursoes.

O queijo Coalho é uma das escolhas para evitar a perda do
excedente do leite e torna-se, como é evidenciada por Koster (2003),
uma iguaria ligada as sociabilidades das familias, dos escravos e dos
agregados. Ou como complemento alimentar, pois, como salienta
Valdelice Girdo (1994, p.22), no dia a dia das fazendas em tempos
pretéritos: “[...] o gado fornecia o complemento alimentar leite,
queijo, manteiga e carne [...]”.

Producdo associada a economia de subsisténcia, pois quase
todos tinham acesso ao queijo para consumo de suas familias e
agregados. Geralmente, o queijo era “invernado”, ou seja, fabri-
cado na época do “inverno” e armazenado para comer durante o
verdo. Em muitos lugares, o queijo era conservado em caixdes de
farinha. Podiam ficar guardados por meses sem problema de con-
servacdo. Pelo descrito acima, provavelmente Koster (2003) teve a
oportunidade de comer a iguaria, tanto fresco como curado, apds
tal armazenamento como atestam suas anotagoes.

Ja no século XIX, existem registros da comercializag¢do do
queijo Coalho, por meio dos chamados comboieiros, vendedores
itinerantes, que percorriam longas disténcias, inclusive cruzando
fronteiras entre as capitanias, provincias e, hoje, Estados nordes-
tinos como o Ceara, Pernambuco, Rio Grande do Norte, Paraiba e
Alagoas, entre outros.
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Géandavo (1858), em seu tratado descritivo sobre as relacdes
comerciais postas (praticadas) nas economias das Minas Gerais e
da Bahia, no século XVIII, cita a compra e venda de queijos como
produtos ordinarios. Estfo na lista: o queijo flamengo, o queijo de
Alentejo e o queijo da terra. Imaginamos a circulagcdo das merca-
dorias, como do queijo das Minas Gerais e da Bahia, pelo Rio das
Velhas e depois pelo Séo Francisco e vice-versa.

Memorias familiares de produtores marcam o queijo Coalho,
até inicio do século XIX, em uma estreita relacdo de escambo, que
era trocado por farinha, rapadura e sal. O queijo era transportado
em lombos de jumentos em sacos de couro, o que relaciona mais
uma vez a iguaria ao gado e permite a digressdo com Capistrano de
Abreu (1988a p170), em uma relacéio com a cultura do couro:

[...] de couro era a porta das cabanas, rude leito aplicado ao
chiio, e mais tarde a cama para os partos; de couro todas as
cordas, aborracha para carregar 4gua, o mocd ou alforje para
levar comida, a mala para guardar roupa, a mochila milhar o
cavalo, a peia para prendé-lo em viagens, as bainhas de facas,
as brocas e os surrdes, a roupa de montar no mato, os bangués

para curtumes para apanhar sal [...]

Na realidade, as trocas comerciais envolvendo produtos
diversos, incluindo o queijo, permeavam os espacos da América
portuguesa e nio se restringiam a ela. Produtos circulavam entre
a Bahia e as Minas Gerais, entre outras capitanias do Brasil, como
também com o continente africano e as Ilhas Atléanticas.

Nos séculos XVII e XVIII, a capitania baiana destacava-se
como interposto comercial na chamada “rede atlantica de comércio
que incluia Angola, Sdo Tomé, Principe, Cabo Verde e Madeira [...]”
(VILHENA, 1969, apud RUSSEL-WOOD, 2001, p. 84-105). Em relacdo ao
comércio interprovincial, Rodrigo Ceballos (2012, p. 49) destaca que:
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A partir do século XVIII, era o comércio entre a Bahia e a capi-
tania do Rio Grande de Sdo Pedro do Sul, atual Rio Grande do
Sul, para onde se enviavam roupas, tecidos, sal, acticar, doces
e escravos, recebendo-se, em troca, farinha de trigo, courama,
queijos, sebo, velas, milho e, principalmente, carne seca e
salgada. Até o final do século XVII a capitania do Ceara cons-
tituia-se na grande fornecedora deste ultimo produto a Bahia,
posicio que, devido as constantes secas naquela localidade, foi
ocupada pelo Rio Grande de Sio Pedro do Sul. Do Ceara seguia,
ainda, para Salvador, farinha, couro e algodéo, que eram troca-
dos por mercadorias manufaturadas, como fazendas brancas e
de cor, ferragens, pdlvora, chumbo [...]

Entéo, temos fases diversas da presenca, fabricacio e comer-
cializacdo do queijo no Nordeste do Brasil. Das naus em caixotes de
madeira a fabricacéo para subsisténcia das familias locais; comer-
cializacdo realizada em feiras pelos comboieiros e/ou por membros
da prépria familia fabricante.

A comercializa¢éio do queijo Coalho nunca predominou como
atividade principal das regides produtoras do Nordeste, porém cons-
tituiu-se de maxima importéncia para a produgéo familiar. Ao longo
do século XX, até os dias atuais, o comércio do queijo Coalho nos
estados do Nordeste se volta, pouco a pouco, para grandes redes de
supermercados (caso das producdes ligadas aos laticinios), porém
a base de sua comercializacdo, enquanto produto artesanal, conti-
nua no comercio informal e familiar, como podemos perceber em
pesquisas como do grupo da EMBRAPA, em evento realizado em
Belo Horizonte, no qual Aratjo et al. (2011, p. 2) destacam que: “[...]
90% dessa producéo (queijeira) é originaria da agricultura familiar”.
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QUEIJO COALHO E A MATERIALIDADE DA CULTURA

Em fazendas como a Califérnia, o Junco e outras, o mais
importante como componente alimentar eram os queijos.
Basicamente, o queijo de Coalho, salgado, feito em formas
e prensa de madeira. Quem conseguia ser o encarregado
de apertar o queijo no cincho era sempre o vencedor de
uma espécie de batalha campal entre irméos e primos. Esse
vitorioso adquiria o direito de comer as deliciosas aparas
do queijo que, confesso, ainda recordo com agua na boca
(QUEIROZ, 2000, p. 29).

A renomada escritora Rachel de Queiroz (2000) descreve na
citacfio acima uma das formas peculiares de se fazer e comer queijo
na fazenda de sua familia no interior do Ceara, quando era crianca.
A romancista, na sua descricéio, chama atencéo para certos equipa-
mentos necessarios para feitura do queijo como a prensa e a férma
de madeira. Poderiamos adicionar outros objetos importantes no
fabrico da iguaria que de tdo “bem inventados” parecem que nio
mudam/ou mudam pouco, ao longo dos tempos, pelo menos no que
diz respeito ao designer (e néo a tecnologia da matéria-prima dos
equipamentos).

Os objetos que sdo pertencentes a cultura material ajudam-
nos a enxergarmos a presenca, as mudancas, as permanéncias nos
modos do “saber fazer” em relagéo ao queijo Coalho. Como explica
José Newton Coelho Meneses (2011, p.398): a “cultura material é o
complexo e dindmico repertdrio do que os homens séo capazes de
produzir, fazer, circular e consumir [...]”.

A respeito da propria queijaria, o artigo da professora Ariadne
Mendonga e do arquiteto Marcio Toledo da-nos aclaragdes (bri-
lhantes esclarecimentos) sobre a tipologia de queijarias existentes
no semiarido alagoano. Entretanto, pensamos que a descricéo
apresentada pelos citados autores pode ser expandida para outros
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estados do Nordeste, no que diz respeito a estrutura arquitetonica
das queijarias nordestinas (MENDONCA e TOLEDO, 2011, p. 35).
Esses pesquisadores alagoanos escrevem que:

As queijarias artesanais abordadas nesta pesquisa represen-
tam uma parcela significativa daquelas que so encontradas em
outras regides do Brasil e principalmente na regido Nordeste
[...] Um dos fatores de identidade cultural de um determinado
lugar que parece nio se alterar com frequéncia, diz respeito
ao habito alimentar e a forma de fabricagfio dos alimentos [...]

Em sintese, os autores dividem a tipologia das queijarias alagoa-
nas em trés tipos, de acordo com os requisitos para os estabelecimentos
produtores de alimentos exigidos por 6rgios regulamentadores como
o Ministério da Agricultura e Abastecimento (MAPA), denominados
como “Boas Praticas de Fabricacdo”. Os tipos de queijarias menciona-
dos pelos autores sdo: a tradicional, a industrial e a intermediaria (que
se encontraria entre o primeiro e segundo tipo). Quanto a queijaria
tradicional, Mendonga e Toledo (2011, p. 39) destacam que:

A tipologia tradicional, aqui denominada de Fabriqueta,
possui como caracteristicas principais o fato da queijaria
localizar-se anexa a residéncia, e de ser composta apenas
de um ambiente de fabricacfo e um terraco ou cal¢cada para
recepcdo do leite. Dessa maneira, a possivel necessidade de
outros ambientes é suprida pelo uso dos ambientes da casa
do queijeiro. A sua localizacéo e aparéncia assemelha-se aos
“puxados” - pequenas construcdes feitas para abrigarem os
servicos da cozinha nas antigas casas de fazenda.

O trecho acima é respaldado (confirmado) por outras pesqui-
sas, como a de Silva (2010), sobre as moradas no territorio do Brasil,
desde a colonizagdo portuguesa. No caso das “fabriquetas”, elas se
relacionaram no passado diretamente com os espacos das cozinhas

24



e, quando essas pertenciam a casas mais abastadas, elas eram quase
sempre duas: a “cozinha limpa” (interna a casa) e “cozinha suja”
(externa a casa). Os espacos das cozinhas serviam como distin¢éo
alimentar: existiam os alimentos de “ocasides” (cozinha de dentro)
e os alimentos do “grosso”, do dia a dia (cozinha de fora). O queijo
Coalho era feito na cozinha de fora.

Novamente, Rachel de Queiroz (2000, p. 20-108) pode nos
atestar permanéncias em relac¢fo aos espagos destinados a feitura
dos alimentos, tendo como exemplo sua moradia de infancia:

O fogio de ferro, alimentado a lenha, é aquisi¢io recente nas
casas sertanejas. O tradicional é o fogfio de tijolos, também a
lenhal...] os fornos fazem parte do fogio. Sdo em geral cons-
truidos fora da casa... nas casa mais pobres ou mais antigas
é comum o fogio construido no quintal, armado o esqueleto
por varas grossas [...] fogdo a lenha para certos trabalhos que
exigem bocas de fogo mais pesado (a torracdo de café, o cozi-
mento do soro para o queijo, a cajuina).

As instalacdes das queijarias passaram por transformacdes
para que se adequassem as diretrizes de fabrico e comercializacdo e
assim temos as duas outras tipologias dos nossos autores: uma quei-
jaria que caminha na direcéo de atender os ditames reguladores e
outra que ja conseguem alcancar os objetivos. Segundo Mendonca
e Toledo (2011, p. 47), a queijaria industrial (laticinio) deve atender
certos critérios que amplamente a diferencia da tradicional, como:

Equipamentos como o tanque de refrigera¢fio para armaze-
namento do leite que chega ao Laticinio; o pasteurizador do
leite, item obrigatodrio na legislacdo federal, para tratamento
do leite antes da fabricacédo do queijo; Freezers na area para
armazenamento dos queijos; Recipientes, bancadas em aco

inox, e acessorios para mexedura da massa em a¢o inox;
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Ambientes, como escritorio, depdsito, banheiro e vestiario
dos funciondrios; Paredes e piso revestidos com cerdmica;
Janelas e cobogods com telas anti-pragas; Funcionarios uni-
formizados, com mascaras, toucas e botas.

A prensa e a forma descritas por Rachel de Queiroz (2000), em
geral no Nordeste, eram feitas de madeira retirada das matas circun-
vizinhas das fazendas, como a aroeira ou o pau d’arco. Quanto mais
antigo os tempos, mais as prensas e outros objetos da feitura do queijo
se compunham de madeira, mesmo os fusos. Das formas de madeira,
fazia-se queijo quadrado pesando de 5 a 15 quilos, foi o caso do Vale
do Jaguaribe no Ceara. Em tempos mais recentes, emprega-se formas
em PVC (cloreto de polivinila) para produzir queijo de forma redonda,
pesando de 1,0 a 2,0 quilos. Atualmente, os equipamentos de ago ino-
xidavel vém predominando nas queijarias industriais.

Considera¢oes finais: queijo Coalho, tantinhos de sabo-
res por todos os lugares daqui... e acola

QUELJO COALHO: Para o pote grande de leite, de boca bem
larga, com capacidade para cerca de cinquenta litros, uma
xicara de soro com coalho. Deixa coalhar até marejar o soro
em cima. Quando chorar, quebra-se a coalhada rapidamente,
cobre-se e deixa-se dez minutos repousando. Entdo, com
uma cuinha (sic), vai-se colhendo o soro até dar meia lata
de querosene (mais ou menos dez litros). Leva-se o soro ao
fogo, mexendo sempre para nio queimar... Quando acabar a
espuma, despeja-se o soro fervendo de uma vez na coalhada,
que deve ter sido quebrada de novo, rapidamente. Cobre-se
a coalhada e deixa cozinhar por quinze minutos. Entfo, em
cima do bloco de coalhada cozida joga-se uma xicara de sal
e comeca-se a rasgar devagarinho, picando em bolinhas do
tamanho de um ovo de pomba. Depois de rasgada, cobre-se
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e vai se arrumar a prensa. A coalhada dever ir para prensa
ainda morna..Vai apertando devagar a prensa, duas pessoas,
uma de cada lado..Vira-se a tardinha. No dia seguinte, tira-
se, aparam-se as beiradas e bota-se o queijo na tibua. Com
oito dias, se estiver sujo, pode-se se banhar no soro quente
(QUEIROZ, 2000, p. 34-5).

Essa é a verdadeira receita do queijo Coalho artesanal do
Ceara descrito pela escritora cearense Raquel de Queiroz.

Borges (2012, p. 12), escritor argentino, escrevera: “A musica, 0s
estados de felicidade, os rostos trabalhados pelo tempo [...] querem
nos dizer algo, ou algo disseram que néo deveriamos ter perdido [...]".
Os menus, os livros e os blogs de receitas apresentam para nos algo
de mesma monta, dizem-nos algo que ndo devemos perder de vista,
que vai além da refeicdo em si oferecida. Estdo carregados de historia.

No caso do queijo, os livros de receitas, por exemplo, podem
trazer a presenca da iguaria queijo no consumo nordestino. E um
dos mais antigos desses exemplares, e conhecido entre estudiosos
da alimentacéo, é a Arte Culinaria na Bahia de Manoel Raymundo
Quirino, em que a iguaria queijo aparece como um ingrediente do
bolo delicioso. Quirino (1928, p. 33) destaca:

Bolo delicioso - Misturam-se cinco colheres de farinha de
trigo, duas de manteiga fina, e oito de assucar, mais quatro
ovos, sendo dois com as claras e dois com as gemmas,e o leite
puro de um coco. Toda essa fusio, bem batida, leva-se ao forno
para cozer e cOrar. As formas sfo internamente tintadasde
manteiga commum. Outra forma — Batem-se bem, e separa-
damente, seis claras de ovos, e depois outras tantas gemmas.
Juntam-se duas colheres de farinha de trigo, 100 grammas
de queijo ralado, 500 grammas de assucar,em férma de calda
e o leite de dois cocos. Bate-se toda essa composi¢do e leva-se
ao forno, na vasilha competente. (grifo nosso)
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No trabalho de pesquisa de Campos e colaboradores (2011),
estudantes da Universidade Federal da Paraiba, apontam o inicio do
século XVIII como o periodo que surgiu um dos pratos mais carac-
teristicos na atualidade daquele estado, obrigatdrio nos cardapios
dos restaurantes piauienses: a carne de sol. A tal guloseima teria se
originado na regifio que compreendia, naquela época, o que hoje
é o centro norte paraibano e as cidades do Seridd norte-rio-gran-
dense. Entéio, em perfeita harmonizacéo de sabores, sugere-se nos
cardapios locais a carne de sol acompanhada pelo feijao-verde (com
queijo Coalho) e a macaxeira frita na manteiga da terra.

O queijo Coalho passou, ao longo da Histdria do Brasil, por um
processo de inser¢éo no paladar das pessoas, tornando-se, para mui-
tos, um dos alimentos mais nordestino nos tempos de hoje, fazendo
parte do que os técnicos denominam de “gastronomia”, conforme
destacam Campos e colaboradores (2011, p. 3):

A gastronomia é desenvolvida dentro de principios cien-
tificos e técnicos alicercados em anos de descobertas e
experiéncia que visam equilibrar sabores e ingredientes,
com finalidades nio s6 de cunho estético, mas também de
harmonizacdo dos diversos elementos que compdem as
necessidades nutricionais do individuo, interagindo ainda

com outras areas do conhecimento [...]

Ao conversar com os mais velhos, somos (fomos) informados
que, em tempos passados, uma boa refei¢éo para o trabalhador da
roga, era o chamado “adjunto”: combina¢do do queijo Coalho com
a farinha, rapadura, mungunza ou com ovos e cuscuz de milho. Ao
lermos os blogs na internet, encontramos exemplos de combinacio
gourmets do petisco sendo estimuladas e desejadas por chefs de
cozinhas renomados.

Como exemplo de modelo da contemporanea presenca do
queijo Coalho nos cardapios ditados pelos padrdes da gastronomia é
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o caso da chef paulistana Bel Coelho, convidada para dar uma consul-
toria em um restaurante em Teresina: Fiz um cardapio bem piauiense,
inspirada no que vi por 14, mas mais moderno”. Em suas pesquisas, Bel
encantou-se por ingredientes tipicos nordestinos, como a macaxeira,
o queijo Coalho, o feijéo verde [..]”. E de ficar com “4gua na boca” as
(re)criacdes da chef Bel Coelho como o croquete de macaxeira com
queijo Coalho e bacuri e a galinha d’Angola com baifio de dois e farofa
de castanha do Pard (MEIONORTE.cOM, 2014)

Notoério nas recriagdes da chef Bel Coelho foi a continuidade
no tempo presente da adaptacéo e circularidade cultural, que um
ingrediente da culinaria local pode carregar, pois temos alimentos
das culturas indigena, portuguesa e negra reunidos, e, a0 mesmo
tempo, elementos essencialmente brasileiros. Dessa maneira, acre-
ditamos que a histéria do queijo Coalho promete outras narrativas
tanto na parte gastrondmica como da historiografia.

Lembramos que, quando saborearmos uma iguaria como os
queijos artesanais, estamos, na verdade, provando um sabor ligado
a sua histdria familiar, ao espago geografico e ao tempo geracional.
Doravante, portanto, devemos prestar atencéo aos versos de Guerra
Junqueira (1927 apud QUIRINO, 1928) sempre que formos a mesa:

Bom estdmago e ventre livre - um patrimoénio.
A vida é boa ou ma, faz rir ou faz chorar,
Conforme a digestio e conforme o jantar.

Toda philosophia, pode cré-lo, Doutor,

Ou tristonha, ou risonha, ou alegre, ou sombria
Deriva em nés, tdo orgulhosas creaturas,

De gastro-intestinaes combinag¢des obscuras.
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Queijo coalho artesanal
no estado do Ceara

Artisanal cheese type Coalho
in state of Ceara, Brazil

José Fernando Mourdo Cavalcante
Maria do Socorro Rocha Bastos
Maria Alves Fontenele

RESUMO

O presente capitulo aborda o queijo Coalho artesanal no Estado do
Ceara nos aspectos de sua importincia socioeconémica, cultural
e gastrondmica. Mostra os municipios onde a producéo do queijo
artesanal é importante, com destaque para a producéo do municipio
de Jaguaribe. Os autores tratam do processo de elaboragdo do queijo
Coalho artesanal, as caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas
e sensoriais. Os aspectos gastronémicos do produto artesanal séo
tratados com destaque. Finalmente, os autores relatam as agdes
realizadas nos ultimos dez anos para melhoria da qualidade e
a valorizacéo do produto artesanal. Conclui-se que a produgéo
de queijo Coalho artesanal no Estado do Ceara é uma atividade
importante para a economia local, por se tratar de um produto
amplamente consumido pela populacéo local e pelos turistas que
visitam Fortaleza.

SUMMARY

This chapter addresses the artisanal cheese type Coalho in the State
of Cear4, Brazil, in their socio-economic importance, cultural and
gastronomic aspects. It shows the municipalities where the artisan
cheese production is important, especially for the production of the
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city of Jaguaribe, Ceara, Brazil. The authors show the elaboration
of artisanal cheese type Coalho process, the physical-chemical,
microbiological and sensory characteristics. The gastronomic aspects
of artesanal product are treated with emphasis. Finally, the authors
report the actions taken over the past decade to improve the quality
and appreciation of artisanal product. It concludes that artisanal
cheese type Coalho production in the State of Ceara is an important
activity for the local economy, because it is a product widely consumed
by the local population and tourists visiting Fortaleza.

1. INTRODUGAO

A producio de queijo é um dos exemplos classicos de conser-
vacgdo de alimentos. Antecedendo, provavelmente, a era cristi. Na
conservacdo dos constituintes mais importantes do leite, como a
gordura e as proteinas, na forma de queijo, dois principios classicos
de conservacdo de alimentos sdo empregados: a fermentacéo laticae
areducéo da atividade de agua por meio da reducgéo do teor de agua
e adicéio de sal (FOX et al., 2004).

Embora o mundo desenvolvido clame que tenha aumentado a
producéo de alguns alimentos fermentados em escala industrial e uti-
lizado niveis tecnoldgicos sofisticados, um fato real é que, no mundo,
especialmente na Europa, ainda existem regides onde os produtos
fermentados sdo fabricados de maneira tradicional. O conceito de
fabricacfo artesanal é ainda praticado para alguns produtos, incluindo
varios queijos, carnes e vegetais fermentados. Na realidade, muitos
destes produtos tém se destacado no mercado por conservar sabor e
aroma caracteristicos que muitos consumidores dizem ter sumido nos
produtos industrializados (CAPLICE; FITZGERALD, 1999).

Segundo o famoso historiador e escritor potiguar Luis Cimara
Cascudo, a fabricagéo de queijos na regifdo Nordeste do Brasil tem
cerca de 150 anos, quando se instalaram as primeiras fazendas nos
sertdes nordestinos (CASCUDO, 1983).
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A producdo artesanal de queijo e, em particular, do queijo
Coalho, representa em todo o Nordeste do Brasil uma atividade
relevante para a economia regional, por se tratar de um produto
amplamente consumido pela populacéo local e pelos turistas que
visitam a Regido. Além disso, a fabricacéo deste tipo de queijo
demanda grande volume de leite e envolve uma parcela con-
sideravel de pequenos e médios produtores para os quais esta
atividade econémica representa a principal fonte de renda e tra-
balho (PIRES et al., 1994; CAVALCANTE, 2005).

Estima-se que cerca de 50% ou mais da producéo de
leite de vaca na regido Nordeste seja destinada a elaboracéo de
queijo Coalho artesanal. Em algumas municipios do Cear4, como
Jaguaribe, distante 308 km de Fortaleza, cerca de 70% da producéo
de leite é destinada a fabricacéo de queijo Coalho.

—LL

Figura 1: Entrega de leite em uma queijaria artesanal em Jaguaribe-CE.
Acervo pessoal: J. F. M. CAVALCANTE.
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Figura 2: Transporte de leite em bobonas por meio de motocicleta.
Acervo pessoal: J.F. M. CAVALCANTE.

O queijo Coalho era inicialmente conhecido nas regides Norte
e Nordeste do Brasil, mas rapidamente alcan¢ou os mercados dos
Estados do centro do Pais até chegar Sul e Sudeste. Hoje, domina
parte do mercado de queijos no Rio de Janeiro e de Sdo Paulo, onde
é comercializado nos principais supermercados e distribuidores
(MANDACARU, 2013).

Atualmente, considerando a grande demanda pelo queijo
Coalho no espeto nas regides Sul e Sudeste do Brasil, é possivel encon-
trar o produto industrializado em padarias, atacados e supermercados
na forma de espetinhos simples, com ou sem orégano, em pequenos
pedacos simples, e em pecas de até 3,5 kg (MANDACARU, 2013).
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Figura 3: Queijo Coalho com orégano (acima) e sem orégano (abaixo).
Acervo pessoal: J. F. M. CAVALCANTE.

Nos dias atuais, o queijo Coalho é encontrado nos cardapios
dos restaurantes mais requintados das cidades do Rio de Janeiro
e Sdo Paulo. Antes de atingir esse nicho comercial, era conside-
rado um produto tipico do Nordeste, muito popular na feira de Sdo
Cristovao-RJ, que passou a ser comercializado intensivamente na
forma de espetinhos nas praias cariocas e gatichas (CALDEIRA, 2002).

Figura 4: Queijo Coalho assado no palito. Foto: arquivo pessoal de Raul
Mattar (2010).
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O queijo Coalho é muito apreciado e consumido nos grandes
centros urbanos do Nordeste, como Fortaleza, Natal, Jodo Pessoa,
Recife e Salvador. O grande fluxo de turistas nacionais e interna-
cionais na Regifio tem contribuido para aumentar ainda mais esta
demanda (CAVALCANTE, 2014).

Fazendo parte dos habitos alimentares da populacéo cearense,
o queijo Coalho destaca-se também como um importante ingre-
diente de diversas comidas tipica do Ceara, como o baido de dois,
uma mistura de feijdo verde, arroz e temperos verdes, servido em
restaurantes tipicos, os quais atraem turistas do Brasil e de outros
paises. Faz parte também de outras preparacdes como a tapioca, o
mungunza, a canjica, pratos tipicos bastante apreciados pelos turis-
tas que visitam o Ceara (CAVALCANTE, 2014).

Figura 5: Baido de dois: prato tipico cearense. Acervo pessoal: J. F. M.
CAVALCANTE.

Em varios paises da Europa, os queijos artesanais conquistaram
um lugar privilegiado no meio do patriménio gastronémico e cultu-
ral. Foram justamente os queijos fabricados com leite cru que deram a
Franca a reputacfio mundial de pays de fromages (Pais dos queijos). Esta
notoriedade vem acompanhada das garantias de seguranca e higiene
para o consumidor (MASUT; YAMADA, 1997; ENCONTRO TECNICO..., 2000).
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Um dos queijos mais respeitados no mundo, o Camembert francés,
extrai sua fama justamente da mistura de autenticidade e rusticidade.

Assim como ocorre na Europa, dentre os produtos brasileiros
de fabricacéo artesanal de valor mais relevante e de paladar mais
caracteristico estfio os queijos artesanais. Os queijos Minas artesa-
nais produzidos nas regides da Serra da Canastra, Serro, Alto Paraiba
e de Araxa foram tombados e, portanto, considerados Patrim6nio
Imaterial de Minas Gerais.

No Nordeste brasileiro, tém-se o “queijo Coalho” e “queijo de
Manteiga”. Esses queijos precisam de mais valorizacdo das autori-
dades sanitarias, de um suporte de crédito oficial (governo federal,
estadual e municipal) e de programas de aperfeicoamento técnico dos
produtores artesdos. O mais dificil, na verdade, ja existe, em muitos
casos, pois a marca forte de uma tradicfo é sobreviver exclusivamente
em razdo de sua qualidade (CERRI, 2001; CAVALCANTE, 2005).

1.1 Principais municipios produtores de queijo Coalho
no Ceara

A Figura 6 mostra os principais municipios onde a producéo de
queijo Coalho artesanal é representativa e tradicional no Estado do Ceara.

rFliEs mUrs

L L
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Figura 6: Localizacdo dos prin-
cipais municipios produtores
de queijo Coalho artesanal no
Estado do Ceara. Fonte: IPECE

(2010).
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O municipio de Jaguaribe, localizado a 308 km de Fortaleza,
tem a tradicéio na producéo de queijo Coalho de qualidade. A fabri-
cacdo de queijo e derivados é a principal atividade econémica deste
municipio, que é a segunda maior bacia leiteira do Estado do Ceara.

Figura 7: Visio de uma queijaria artesanal no interior do Ceara. Acervo
pessoal: J.F. M. CAVALCANTE.

Segundo dados da Associacdo dos Produtores de Leite e
Derivados de Jaguaribe (QUEIJARIBE), 88,8% do leite produzido no
municipio de Jaguaribe destinam-se a produgédo do queijo Coalho
em 66 laticinios locais e o restante segue para consumo humano.
Mesmo com a forte estiagem que ocorreu no periodo de 2011-2013
que afetou diretamente a produgéo do leite e a reduziu. Entretanto,
os criadores conseguiram ainda produzir 70 mil litros de leite por
dia (QUEIJARIBE, 2013; TV RUSSAS, 2013). Essa producéo de leite
representa 6.216 kg/dia de queijo Coalho, o que totaliza 161.616 kg/
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més ou 1.939.392 kg/ano de queijo Coalho, ou seja, a producéo de
1.939 toneladas de queijo Coalho por ano.

Figura 9: Viséo do queijo Coalho artesanal produzido no interior do Ceara.
Acervo pessoal: J. F. M. CAVALCANTE.

A cadeia produtiva do queijo Coalho em Jaguaribe, que envolve
criadores, pequenas e médias queijarias, é responsavel pela geracio de
2.500 empregos diretos e indiretos e possui uma receita mensal de cerca
de R$ 3 milhGes, somente com a venda do queijo (TV RUSSAS, 2013).

Os outros municipios cearenses como Taud e Iracema sio
também importantes produtores de queijo Coalho artesanal, mas
néo existem dados disponiveis e confiaveis sobre suas produgdes.

A producéo de queijo Coalho no Ceara concentra-se geral-
mente nos meses de marco a junho, quando ocorrem as maiores
precipitacdes de chuvas no estado, com crescimento do pasto natural
e consequente aumento na producéo de leite bovino. Neste periodo,
a producdo de queijo Coalho atinge seu ponto maximo. Nos outros
meses, a producdo de queijo diminui consideravelmente em razéo
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da escassez de matéria-prima. Algumas pequenas queijarias chegam
a paralisar suas atividades (SEBRAE-CE, 1998).

1.2 Queijo Coalho de Jaguaribe: surgimento e producao
Segundo a historiadora e pesquisadora Ivaneide Barbosa
Ulisses, a colonizagio da regifio iniciada ao longo do rio Jaguaribe,
foi baseada na criacdo de gado, sendo intensificada no século XVII
com a doagéo de sesmarias para a formacéo de currais e fazendas que
comercializavam a “carne de charque”. A producéo do queijo local
associou-se como um subproduto desse comércio (ULISSES, 2010).

Ainda de acordo com Ulisses, no meio comercial da época, a
carne bovina era o principal produto comercializado e o leite um
dos principais alimentos consumidos diariamente pelas familias
de fazendeiros e trabalhadores. Do leite surgiram varios outros
produtos lacteos, como o queijo que foi a saida encontrada pelos
produtores de gado para evitar que o excesso de leite estragasse.
Portanto, o municipio de Jaguaribe, como outros municipios de
origem pastoreio, optou pela producéo de queijo Coalho. Um fato
interessante e peculiar € que o queijo passou a fazer parte dos habi-
tos alimentares da popula¢ido do municipio de Jaguaribe e integra
as tradicOes culturais até os dias atuais (ULISSES, 2011).

A fama do queijo Coalho de Jaguaribe se tornou tamanha que
o produto, produzido artesanalmente a partir de leite cru de vaca,
é vendido por encomenda para varios estados brasileiros. Tem-se
conhecimento que na terra do queijo Minas ha quem consuma este
queijo tipico do Nordeste (FREITAS, 2012).

Em sua origem, o queijo Coalho de Jaguaribe era produzido
com a adico do estdbmago de pequenos animais existentes no sertfo
do Nordeste. Seu modo de preparo é passado de geracdo para gera-
¢do, ganhando destaque na atualidade como sendo “a terra do queijo
coalho”. Mesmo com essa identidade, cada produto apresenta uma
particularidade, que depende do seu produtor. Recentemente, sairam
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desta cidade os vencedores nos concursos: melhor queijo da regiio,
melhor queijo do Nordeste e ganhou destaque em terras europeias,
em evento mundial realizado em Turim, na Italia (FREITAS, 2012).

r—
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Figura 8: Exposicdo de queijos artesanais brasileiros em Turim, Italia, com
inclusio do queijo Coalho artesanal do Ceara. Foto: Acervo pessoal Valdir (2012).

2. PROCESSO DE ELABORAGAO DO QUEIJO COALHO

O processo de fabricacdo do queijo Coalho é relativamente
simples e de baixo custo. Acredita-se que o processamento artesanal
esta relacionado a um maior rendimento, processamento simples e
curto periodo de maturagdo do queijo (ESCOBAR et al., 2001).

O queijo Coalho artesanal do Ceara é elaborado com leite
de vaca cru, coalho industrializado e sal, sem adi¢éo de fermentos
laticos industrializados.

A Figura 10 apresenta o fluxograma de elaboracdo do queijo
Coalho artesanal no Estado do Ceara.

Um detalhe interessante na fabricacéo do queijo Coalho arte-
sanal no Estado do Ceara ¢ a retirada e aquecimento de parte do
soro, seguida de incorporacdo na massa (Figura 10).

Esta etapa é de fundamental importante na determinacéo das
caracteristicas sensoriais (sabor, aroma e textura) do queijo Coalho
artesanal do Ceara, tornando-o diferente do queijo Coalho artesanal
produzido em outros Estados Nordestinos.
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Figura 10: Fluxograma de processamento do queijo Coalho artesanal no

Ceara.
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Devido a grande procura do produto, outras regides do Brasil,
como o Sul e Sudeste, passaram a produzir o queijo Coalho. Entretanto,
amaior parte do queijo Coalho produzido nestas regi6es é industriali-
zado e emprega leite de vaca pasteurizado, fermentos laticos e coalho
industrializados, cloreto de célcio e sal. A grande diferenca esta na
presenca do fermento latico nativo ou enddgeno. Sabe-se que as bacté-
rias acido laticas (BAL) sdo grandes responsaveis pelas caracteristicas
sensoriais como sabor, aroma, consisténcia e corpo dos queijos (FUR-
TADO, 1991, PIARD et al., 2013, MONTEL, 2014).

No caso do queijo Coalho industrializado, as BAL séo des-
truidas durante a pasteurizagdo, o que gera a necessidade da
reincorporacéo de fermentos laticos. Dai, o queijo Coalho indus-
trializado apresentar um aspecto borrachento e sem sabor.

Considerando-se a grande diversidade da microbiota presente
na matéria-prima (leite cru) e os diferentes modos de fabricacéo do
queijo Coalho empregados no Ceara (na Regifio Nordeste), é normal
encontrar grande variagcdo na qualidade dos queijos Coalho artesa-
nais (CAVALCANTE, 2005).

A grande dificuldade encontrada pelos fabricantes de quei-
jos artesanais diz respeito a falta de padronizacéo na qualidade do
produto e a atividade clandestina do negdcio. Por estes motivos,
os queijos industrializados estdo ganhando espaco, inclusive no
Nordeste, berco do queijo Coalho.

Um atributo de qualidade importante no queijo Coalho arte-
sanal diz respeito a sua capacidade de derreter-se ou ndo quando
submetido ao calor. O derretimento do queijo Coalho pode ser
explicado pelo baixo valor do pH e alto teor de umidade. Assim,
existem os queijos Coalho que se derretem facilmente quando fri-
tos ou assados em frigideiras, enquanto outros queijos Coalho nédo
se derretem. A propriedade de derretimento é desejavel no queijo
Coalho artesanal destinado a elaboracéo de alguns pratos tipicos
nordestinos, como baido de dois e tapioca. Quando destinado para
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o preparo de queijo assado ou frito, a propriedade de néo derre-
timento constitui uma propriedade importante, como no queijo
Coalho no palito (CAVALCANTE et al., 2007).

Figura 11: Queijo Coalho sem e com derretimento ao calor. Acervo pessoal:
J. F. M. CAVALCANTE.

O Governo Federal tem demostrado preocupacéo no sentido
de melhorar a qualidade e valorizar os produtos artesanais regionais,
como os queijos artesanais, seguindo o modelo do sistema europeu
de “denominacéo de origem protegida” - DOP. Este sistema leva em
consideracgdo os seguintes aspectos: area de producéo, processo de
fabricacéo, ingredientes usados e certo numero de fatores influen-
ciadores da qualidade do produto, como a raca bovina, a vegetacéo,
o solo, os cursos d’agua, entre outros, a fim de assegurar sua auten-
ticidade. Cada queijo com DOP pode ser numerado, tornando-se
cada um deles um item tnico. Todos os produtos protegidos com
uma DOP devem ser acompanhados da logomarca como prova de
origem e com seu niimero Unico estampado na embalagem. Isso
agrega valor ao produto. Atualmente, existem 20 queijos DOP na
Espanha e 41 queijos com DOP na Fran¢a (CHEESE FROM SPAIN,
2014; AGRICULTURA EUROPA, 2014).

Os queijos tradicionais, embora conhecidos e procurados
pelos consumidores, nem sempre se enquadram nos padrdes de
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seguranca alimentar necessarios. Para produtos pouco maturados,
fabricados a partir de leite cru, como os chamados queijos artesa-
nais, no existe ainda uma legislacio brasileira direcionada a sua
producéo, com excecdo dos Estados de Minas Gerais, Rio de Janeiro,
Pernambuco e mais recentemente o Rio Grande do Sul. A comercia-
lizagéo desses produtos é feita, em geral, de forma clandestina, como
produtos néo inspecionados, o que dificulta o controle de sua qua-
lidade e de sua autenticidade (ENCONTRO TECNICO..., 2000; YASSU,
2003; ALMEIDA et al., 2013).

As normas e exigéncias legais, em relacéo ao local de produ-
céo dos queijos, requerem regras rigidas de higiene e instalacdes
muito dispendiosas e a maioria dos produtores familiares ndo tem
condic¢des financeiras para suportar. Esta é a razio pela qual muitos
trabalham na clandestinidade. Na maior parte dos casos, os queijos
artesanais tém um sabor muito especial e preferido ao queijo pro-
duzido nas queijarias industriais (YAssu, 2003; SERTAOBRAS, 2014).

Na Europa, os queijos artesanais, exclusivos de certas regi-
Oes, sdo produzidos em pequenas quantidades, segundo técnicas
tradicionais que incluem a origem do leite, como: o tipo de animal
e sua raca, a qualidade de pasto, o método de preparacio do leite e
o processo de fabricacéo do préprio queijo, dentre outros aspectos.
Esses queijos artesanais tém o seu nome regulamentado por legisla-
cdlo propria, que os protege de quaisquer imitacdes ou falsificacdes,
garantindo a sua qualidade e seu aspecto genuino. A Denominagéo
de Origem Protegida (DOP) constitui o reconhecimento e a prote-
cdo legal de alguns queijos portugueses e europeus (RURAL EUROPA,
2004; AGRICULTURA EUROPA, 2004).

Alguns aspectos sdo importantes para o aumento da comercia-
lizacdo dos queijos artesanais. Dentre estes estdo incluidas maiores
informacdes ao consumidor, maior disponibilidade do produto no
mercado e melhoria da seguranca alimentar dos produtos comer-
cializados (MASUI; YAMADA, 1997).
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No futuro um dos maiores desafios dos pesquisadores e tec-
noélogos sera conseguir, em larga escala, produtos fermentados sem
perda do sabor original e outros tracos associados aos produtos tra-
dicionais dos quais se derivam (CAPLICE; FITZGERALD, 1999).

Portanto, sdo necessarios programas governamentais de
valorizagéo da producéo e comercializacdo dos queijos artesanais
regionais, a exemplo do queijo Coalho, tipico do Nordeste, que apre-
senta caracteristicas de qualidade peculiares. A protecédo do queijo
de Coalho artesanal, considerando-se a necessidade de seu controle
de qualidade e a retirada de sua informalidade, é um fator de sobre-
vivéncia de segmentos familiares, que vivem da pequena producéo
e que garantem a renda e o trabalho para milhares de pessoas no
campo (CAVALCANTE, 2005).

2.1. Definicdo do queijo Coalho artesanal e industrial

Pode ser definido como sendo um queijo produzido de
maneira artesanal a partir de leite de vaca fresco integral, de massa
cozida prensada, que utiliza o coalho (natural ou industrializado) e
geralmente é consumido com menos de 10 dias. Ele teve sua origem
nas fazendas da regifio Nordeste e hoje é produzido industrialmente
em diversas regides do Pais.

O nome “queijo Coalho” deve-se ao fato de que ele era ela-
borado originalmente, segundo uma tradi¢éo secular, com coalho
natural (enzima) extraida do estdbmago do moc6 (Kerodon rupestres),
um pequeno roedor silvestre existente nos sertdes do Nordeste.
Depois empregou-se o estdmago de pred, cabritos, bezerros, entre
outros. Dai o nome “queijo Coalho”. As principais caracteristicas
sensoriais e técnicas do queijo Coalho artesanal séo:

» consisténcia: semidura, elastica;

* textura: compacta, macia;

e cor: branco amarelado uniforme (interior); amarela (casca)
com 10 dias de cura ou maturagéo;

50



* sabor: brando, ligeiramente acido, podendo ser salgado;

 odor: ligeiramente acido, lembrando massa coagulada;

 olhaduras (furos): algumas olhaduras pequenas (mecéni-
cas) ou sem olhaduras;

o formato: de paralelepipedo

» peso: de 1,0 a 1,5 kg ou mais.

Queijo Coalho Industrial

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade, da Instrucdo Normativa n° 30, de 26/06,/2001, do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), o
queijo Coalho industrial é definido como sendo o “queijo que se
obtém por coagulacéo do leite por meio do coalho ou outras enzi-
mas coagulantes apropriadas, complementadas ou néo pela acdo de
bactérias lacteas selecionadas, e comercializado normalmente com
até 10 (dez) dias de fabricacdo” (BRASIL, 2001).

3. CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS,
MICROBIOLOGICAS E SENSORIAIS DO QUEIJO
COALHO ARTESANAL

3.1 Caracteristicas fisico-quimicas

As caracteristicas fisico-quimicas do queijo Coalho artesanal
variam de acordo com a matéria-prima, o processo de fabricacéo
e, sobretudo, a maneira de fazer o queijo, que em alguns lugares é
ainda bem artesanal.

A Tabela 1 mostra a composic¢éo fisico-quimica de queijos
Coalhos artesanais produzidos em diferentes municipios cearenses.
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Tabela 1: Composicéo fisico-quimica de queijos Coalho artesanais
produzidos em trés municipios do Estado do Ceara.

Origem queijo Morada Nova Jaguaribe Taua
Umidade (%) 39,6 40,1 42,0
Gordura (%) 32,0 31,0 31,0
Proteina total (%) 24,8 26,0 294
Gordura Extrato Seco (%) 52,9 51,7 53,4
Acidez (% em acido latico) 0,41 0,61 0,87
pH 45 438 43
Sal (NaCl em %) 1,22 2,03 1,83

Notas: a) Amostras coletadas no Mercado Publico de Fortaleza

e analisadas no Departamento de Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal de Vicosa-MG-UFV; b) Queijos Coalho elaborados
com leite cru e com cerca de 10 dias de maturacio; ¢) Resultados
representam a média de trés analises.

O queijo Coalho artesanal é considerado um queijo de média
a altaumidade, de massa semicozida ou cozida e apresenta um teor
de gordura nos sélidos totais variando entre 35% a 60%. Este queijo
pode ainda ser adicionado de condimentos, como o orégano, agre-
gando valor ao produto final. Entretanto, uma de suas principais
caracteristicas é a firmeza depois de assado.

Figura 12: Queijo Coalho no palito assado. Fonte: www.assimsefaz.com.
br/sabercomo/como-assar-queijo-coalho
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Na Tabela 2, sdo apresentadas as caracteristicas fisico-quimicas
de amostras de queijo Coalho artesanal provenientes de municipios
das maiores bacias leiteiras do Cear4, de acordo com Nassu et al.(2001).

Tabela 2: Caracteristicas fisico-quimica do queijo Coalho artesanal pro-
duzido em diferentes municipios localizados no Estado do Ceara.

Analises Fisico-Quimicas Minimo Maximo Médio
Umidade (%) 36,37 4953  43,01+341
pH (%) 5,30 6,64 592+044
Acidez (% em 4c. latico) 0,10 2,10 044+%0,33
Proteina (%) 20,17 2991 2426+%2]19
Gordura (%) 17,77 34,27 2732%3,27
Cinzas (%) 345 596  441+0,58
Cloreto de sédio (%) 0,17 3,29 1,91+ 0,59

Fonte: NASSU et al. (2001).

A partir de anélises fisico-quimicas em amostras de queijo Coalho
artesanal do municipio de Quixada-Ceara, Xavier (2010) considerou
como sendo de média e alta a umidade do queijo Coalho artesanal. Ja
Carvalho (2007), em seus estudos, caracterizou o queijo Coalho como
sendo de média umidade, baixa acidez e com pH de 6,30, e ainda con-
siderou uma elevada atividade de agua e teor de NaCl de 2,88%.

Em outra pesquisa, Benevides e colaboradores (2000) reali-
zaram analises fisico-quimicos em amostras de queijo Coalho do
Ceara durante um periodo de maturacéo que variou de 4 a 90 dias.
Em suas andlises fisico-quimicas confrontadas com as microbiold-
gicas, eles verificaram que houve diminuicéo do teor de umidade
e do valor do pH com o passar do tempo; enquanto, os teores de
cloreto de sédio, proteinas e gordura totais apresentaram valores
crescentes durante o periodo de maturacéo.

As analises sdo importantes no processo de maturacéo de
queijos quanto aos aspectos fisicos, bioquimicos e microbiolégicos,
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periodo quando acontecem importantes altera¢des bioquimicas e na
composicdo quimica dos queijos, com excecdo dos queijos frescos.
E durante o processo de maturacdo que ocorrem as alteracdes no
sabor, aroma e textura dos queijos. Portanto, é nesse processo que se
desenvolve as caracteristicas sensoriais do produto, como a textura,
no queijo Coalho artesanal. O tempo de maturagéo e as caracteris-
ticas sensoriais desejadas variam para cada tipo de queijo (PERRY,
2004; CAVALCANTE et al., 2009).

3.2 Caracteristicas microbiolégicas do queijo Coalho
artesanal

O queijo é composto por uma microbiota formada de bactérias
laticas, leveduras, fungos filamentosos e diversas bactérias, sendo
estas trés ultimas responsaveis pela formacgdo de uma microbiota
secundaria, que juntamente com as bactérias laticas sdo responsa-
veis pela producio de acido latico, que ocorre durante a elaboragéo
dos queijos e no processo de maturacéo. Ou seja, as caracteristicas
fisicas e quimicas dos queijos sdo modificadas pela acdo das bac-
térias laticas e pela microbiota secundaria, estas duas contribuem
provocando alteracdes (benéficas ou néo) durante o processo de
manufatura e maturacdo do queijo (ANDRADE, 2009, apud FOX et al.,
2000, MONTEL et al., 2014).

O processo de pasteurizagio do leite ocasiona a destruicéo dos
microrganismos patogénicos, como também reduzem as bactérias
acidas laticas (BAL) que estdo presentes na microbiota natural do
leite e sdo responsaveis pelas caracteristicas sensoriais do queijo. Para
compensar a perda das BAL, os laticinios introduzirem fermentos
laticos comerciais, mas mesmo assim néo ¢ suficiente para repor as
particularidades tipicas do produto quando comparados aos queijos
elaborados com leite cru (CAVALCANTE et al., 2005; QUEIROZ, 2008).

Cunha (2013) realizou analises microbiolégicas em amos-
tras de cinco diferentes produtores de queijo Coalho artesanal do
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municipio de Jaguaribe-Ceara (Tabela 03), por um periodo de matu-
racdo variando de 01 a 30 dias, e chegou as seguintes conclusdes:

Tabela 3: Contagem de coliformes totais e Eschechiria coli em amostras de
cinco diferentes produtores de queijo Coalho artesanal de Jaguaribe-Ceara
com 1, 20 e 30 dias de maturacio.

Coliformes totais (UFC/g) E. coli (UFC/g)
Produtores 1dia 20dias 30dias 1dia 20dias 30 dias

A 33x10° 2,7x10° 1,0x10° 2,0x10* 1,0x10* 1,0x10?

51x10* 22x10° 64x10° 20x10*> 10° 1,0x10°

56x10* 3,0x10* 2,5x10* 1,7x10° 4,3x10° 3,3x10°

B
C
D Incontavel 6,8x10° 1,1x10° 1,3x10* 8,5x10° 1,3x10°
E 39x10* 3,3x10* 1,0x10* 6,3x10* 3,8x10° 1,5x10°

1) que todas as amostras de queijo Coalho artesanal apresen-
tam elevado niimero de coliformes totais, ou seja, log variando de 3
a 5. De acordo com a literatura, é normal a presenca de bactérias do
grupo coliforme no leite cru e, por conseguinte, no queijo artesanal
elaborado a partir desse leite;

2) das cinco amostras analisadas, duas estdo dentro das con-
dicoes sanitarias satisfatorias (E. coli) segundo a Resolu¢do RDC n°
12 de 2001, que determina um padrio maximo de 5 x 102 UFC/g;

3) os produtores A e B apresentam valores de E.coli aceitaveis
desde o primeiro dia de fabricacéo. Este fato pode ser explicado pelo
aumento da acidez e da consequente diminui¢do do pH do queijo, o
que inibe o crescimento de microrganismos indesejaveis como E. coli;

4) os produtores C, D e E apresentam valores de coliformes
totais e E. coli superiores ao permitido pela ANVISA;

5) o produtor D apresentou valores de coliformes totais e E. coli
acima de log 5. Esta amostra apresentou maior teor de umidade (47,5%);

6) concluiu que o processo de maturacio contribuiu de
maneira significativa para melhoria da qualidade microbiolégica
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dos queijos artesanais e que, com menos de 30 dias de maturacéo,
a temperatura de refrigeracéo, foi possivel baixar a contagem de
coliformes totais e fecais.

A presenca de E.coli em alimentos néo significa necessaria-
mente que pode provocar doengas. Isto dependera da estirpe de
E.coli e da quantidade presente no alimento.

Segundo Tortora e colaboradores (2002, p.669), a E. coli nor-
malmente é inofensiva, mas certas cepas podem ser patogénicas.
Todas as cepas patogénicas possuem fimbrias especializadas que
permitem que elas se liguem a certas células do epitélio intestinal.
Elas também produzem toxinas que causam disturbios gastroin-
testinais, denominadas coletivamente de gastroenterite por E.coli.

Portanto, é inconsistente se afirmar que a presenca de E.coli
no queijo Coalho artesanal significa que ele pode causar doencas ao
consumidor. Sdo necessarias analises mais profundas para se chegar
auma concluséo consistente sobre a origem do patégeno. Além disso,
esta comprovado cientificamente que a flora intestinal dos individuos
varia de acordo com a idade, a regido, o pais e o continente.

Fazendo uma correlacdo entre os resultados das analises
microbioldgicas e as condi¢des higiénico-sanitarias das queijarias
visitadas em Jaguaribe-CE, verificou-se que a maioria dos estabele-
cimentos estava de acordo com as normas exigidas por lei.

A presenca de microrganismos patogénicos no queijo arte-
sanal pode estar relacionada as precarias condicdes higiénicas na
ordenha do leite ou no processo de fabricac¢io do queijo Coalho.
Uma sugestdo para solucionar este grave problema seria fazer a
capacitacdo dos produtores de leite e/ou queijos artesanais com
relacdo a qualidade da matéria-prima (leite cru) e nogdes basicas
de Boas Praticas de Fabricac¢io do produto artesanal. Outra sugestéo
é realizar a maturacgéo ou cura do queijo Coalho artesanal por um
periodo de 15 a 30 dias em cdmara frigorifica adequada.
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3.3 Caracteristicas sensoriais do queijo Coalho
artesanal do Ceara

Segundo trabalho realizado por Andrade (2006), que pesquisou
o perfil das caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e a aceitacéo
sensorial de queijo Coalho produzido no Estado do Cear4, no qual
foram selecionadas sete amostras, sendo trés amostras de fabricacéo
industrial e quatro de fabricacéo artesanal, chegou-se as seguintes
conclusdes:

1) as amostras de queijo Coalho apresentaram diferencas na
composicio centesimal e demais parametros fisico-quimicos e ins-
trumentais avaliados;

2) os resultados mostraram que o sabor e textura foram os dois
atributos sensoriais mais citados pelos provadores em resposta ao
item que mais gostou, influenciando no grau de aceitacio do queijo;

3) na analise sensorial descritiva, foram desenvolvidos 16 ter-
mos para descrever a aparéncia (3), aroma (4), sabor (5) e textura
(4) do queijo Coalho;

4) as amostras artesanais apresentaram perfis sensoriais mais
semelhantes entre si, diferenciando-se mais em relagéo a liberacéo
de soro e ao gosto acido;

5) as amostras industrializadas apresentaram perfis sensoriais bas-
tante distintos, principalmente quanto a cor, a liberacéio de soro, ao aroma
azedo, ao sabor de manteiga, aos gostos salgado e azedo e a maciez;

6) em termos gerais, as amostras artesanais apresentam
perfis sensoriais distintos das amostras industrializadas, sendo
caracterizadas principalmente pelos atributos aroma e sabor de
queijo Coalho, presenca de olhaduras, aroma azedo, sabor salgado
e textura “borrachenta”. Enquanto as amostras industrializadas
caracterizam-se pelos atributos de aroma e sabor de manteiga, cor
amarela e textura “massenta”.

Em sintese, os resultados desta pesquisa comprovam a afir-
mativa feita no inicio deste capitulo, ou seja, a de que os “produtos
artesanais tém se destacado no mercado por conservar sabor e
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aroma caracteristicos que muitos consumidores dizem ter sumido
nos produtos industrializados”.

4. ASPECTOS GASTRONOMICOS DO PRODUTO
ARTESANAL

Como mencionado na introducéo deste capitulo, o queijo
Coalho é muito apreciado e consumido em Fortaleza e no interior
do Ceara. Além disso, o grande fluxo de turistas nacionais e inter-
nacionais na capital cearense tem contribuido para aumentar ainda
mais a demanda pelo produto artesanal.

O queijo Coalho faz parte dos habitos alimentares do cea-
rense, destacando-se como um importante ingrediente regional de
diversos pratos, como o baido-de-dois, uma mistura de feijdo verde,
arroz e temperos verdes, servido em restaurantes tipicos da capi-
tal cearense. Ademais, ele faz parte também de outras preparacdes
como a tapioca, 0 mungunza, a canjica, que séo pratos tipicos muito
apreciados pelos turistas que visitam o Ceara.

Afirma-se que o queijo Coalho é reconhecido como uma igua-
ria tipica da regifio Nordeste, fazendo parte das refei¢des diarias, seja
como complemento alimentar ou como petisco, representando um
relevante valor socioecondmico e cultural, cujas bases encontram-
se enraizadas na historia do pecuarista do semiarido, por meio da
transmisséo cultural que ocorre de pai para filho, em que este tltimo
segue mantendo a tradicéo, produzindo queijo de forma artesanal,
tendo como base os conhecimentos praticos construidos através de
geracdes (DANTAS, 2012).

Segundo Sampaio (2012), o cearense adora um bom queijo
Coalho, feito com leite de vaca fresquinho. Assado, in natura, no
baifo de dois, acompanhando a carne do sol ou mesmo em sobre-
mesas, esse tipo de queijo é o mais consumido no Nordeste, fazendo
parte de nossa cultura gastronémica (SAMPAIO, 2012).
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5. ACOES PARA MELHORIA DA QUALIDADE E
VALORIZAGAO DO PRODUTO ARTESANAL NO
ESTADO DO CEARA

O Ceara é reconhecido pela producéo de iguarias e artigos
artesanais que representam a historia do Estado. Estes produtos
chamados de regionais tém se configurado como grande atrativo
no setor de turismo. Além deste apelo, a variedade destes produtos
contribuem para area social, com geracio de empregos, principal-
mente no meio rural. Alguns exemplos destes produtos vém de
regides como: Sio Benedito e Guaraciaba do Norte, com hortalicas
e produtos orgénicos; de Ipu, mel de abelha; de Araripe, farinha de
mandioca, carne de carneiro e goma; de Barbalha, rapadura; de Jati
e Brejo Santo, uva; de Fortim, castanha de caju e em quase todas
as regides do Estado do Ceara, com destaque para as regides de
Jaguaribe e do Inhamuns, que tém se sobressaido na producéo de
queijo Coalho. No Nordeste do Brasil, a maior parte da producéo de
queijo Coalho artesanal € obtida em pequenas e médias queijarias,
as quais movimentam, mensalmente, algo em torno de 10 milhGes
de reais (PERRY, 2004), o que sinaliza ser essa atividade importante
em termos social e econdmico na regido.

O queijo Coalho produzido no Ceara apresenta algumas diferen-
cas em seu fluxograma de producéo, mas sio totalmente diferenciados
dos outros Estados do Nordeste. Neste capitulo, sera detalhado apenas
a producéo de queijo Coalho de Jaguaribe, em funcéo do trabalho rea-
lizado pela Embrapa Agroindustria Tropical e parceiros na busca da
melhoria da qualidade do queijo coalho (EMBRAPA, 2008; 2012).

O trabalho realizado pela Embrapa teve como objetivo maior a
construcéo da indicacio geografica (IG) para o queijo Coalho desta
regido, visto que este queijo tem tradicdo e vem sendo associado
a alguns fatores tais como caracteristicas sensoriais, o formato e
outras diferencas, os quais sdo observados no produto e o diferen-
ciam dos produzidos em outros Estados do Nordeste.
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5.1 Etapas para constru¢cao do processo de indicacao
geografica (IG) do queijo Coalho de Jaguaribe-Ceara

As ac¢des foram norteadas pela recomendacéo estabelecida pela
Lei 9.279/96 - LP1/96 - INPI que trata dos registros das indicacdes
geograficas. O Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(MAPA, 2014) é uma das instincias de fomento das atividades e
acOes para Indicagio Geografica (IG) de produtos agropecuarios.
No MAPA, o suporte técnico aos processos de obtencéo de registro
de IG cabe a Coordenacgéo de Incentivo a Indicacdo Geografica de
Produtos Agropecuarios (CIG), do Departamento de Propriedade
Intelectual e Tecnologia da Agropecuaria (DEPTA), da Secretaria
de Desenvolvimento Agropecuario e Cooperativismo (SDC). Desta
forma, este projeto culminou em agdes praticas realizadas junto aos
produtores de queijos de Jaguaribe e que, apds levantamento de
dados, concretizaram-se em requisitos para atendimento a construgéo
das indicacdes geograficas. Assim, a Embrapa Agroindustria Tropical
e outras institui¢des parceiras realizaram atividades para o alcance
destes objetivos, sendo apresentadas a seguir:

Etapa 1: Mapeamento das queijarias com potencial
para IG

A selecdio das queijarias foi realizada segundo os cadastros
existentes no SEBRAE/CE e ADAGRI. Nos cadastros do municipio de
Jaguaribe existiam de 50 a 60 queijarias, embora existam outras
queijarias sem cadastro e outras que tém producéo de queijo den-
tro das proprias residéncias ou em pequenos espagos anexados a
casa. As queijarias da regido vem se estruturando para os registros
no Sistema de Inspe¢do Municipal (SIM) e Sistema de Inspec¢éo
Estadual (SIE). Nenhuma delas tem o Sistema de Inspecéo Federal
(SIF). Os queijos sdo artesanais e fabricados de leite cru e, por isso,
merecem atencdo especial em relaciio as estratégias para melhoria da
qualidade. A equipe do projeto fez um levantamento das queijarias
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nas cidades de Jaguaribe e Jaguaretama, onde a concentracgéo da
producéo de queijo é maior. Entretanto, como requisito basico do
processo de IG, as queijarias devem estar organizadas em associa-
¢bes, desta forma, o grupo de produtores escolhido no processo IG
foi da QUEIJARIBE (Associa¢do dos Produtores de Leite e Derivados
de Jaguaribe) por estarem organizados em uma Associagéo.

Para melhor vizualiza¢do, a Figura 13, mostra de uma forma
geral a localizagdo geografica dos produtores participantes do pro-
jeto IG no municipio de Jaguaribe, Ceara.

Figura 13: Localizacio geografica das queijarias envolvidas no processo
de IG no municipio de Jaguaribe - Ceara. Fonte: Arquivo pessoal: Maria
do Socorro R. Bastos e Maria Alves Fontenele.
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Etapa 2: Descri¢gdao do produto

O queijo Coalho de Jaguaribe apresenta especificidade que esta
diretamente relacionado ao saber fazer (“savoir-faire”). E desta forma
que o produto artesanal tem se tornado uma iguaria muita apreciada
naregido Nordeste e com potencial para alcance de outros mercados.

Figura 14: Fluxograma de producéo do queijo Coalho artesanal da regido
de Jaguaribe - CE.
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Este fluxograma foi construido a partir de informacdes dos
produtores da QUEIJARIBE, que participaram voluntariamente do
projeto de IG. Sdo etapas gerais e alguns produtores apresentam
pequenas alteragdes, que ndo comprometem a caracteristica geral
do queijo Coalho da regido.

Etapa 3: Caracteristicas do produto

Nas ac¢des para melhoria de qualidade e construcéo para o pro-
cesso de indicacdo geografica (IG) do queijo Coalho de Jaguaribe,
foi realizado o estudo de conhecimento do produto segundo os
aspectos fisico-quimicos, microbioldgicos e sensoriais. As analises
para os pardmetros qualitativos foram realizadas em laboratdrios
da Embrapa e de outros parceiros.

Dentre as caracteristicas fisico-quimicas do queijo Coalho
de Jaguaribe, ele se apresenta como um produto de média
umidade entre 36 a 42%, conforme a Instru¢do Normativa 30,
de 26 de junho de 2000 e da Portaria 146, de 07 de marco de
1996 - Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Queijos - MAPA. Neste processo de reconhecimento de produtos,
a metodologia, para estabelecer suas caracteristicas, é importante
para processo de certificacéo.

Naregido de Jaguaribe, esta metodologia foi aplicada junto aos
produtores para selecionar os atributos requeridos para o queijo da
regido com potencial de obtencio da IG. As oficinas foram realizadas
em varias sec¢0es, até encontrar termos em consenso com o grupo.

A Figura 15 mostra os termos mencionados pelos produtores
para definir o queijo Coalho de Jaguaribe para a certificacéo de IG.
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Figura 15: Termos selecionados pelos produtores para o queijo Coalho de
Jaguaribe - CE.
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Etapa 4: Pesquisa para fazer a diferenciacdao do
queijo Coalho de Jaguaribe

Durante dois anos o queijo Coalho de Jaguaribe-CE foi
estudado, em suas caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais, bioqui-
micas e protedmicas, como forma de contribuir para autenticidade
do produto dado a sua origem geografica (FONTENELE, 2013). Quanto
aos parametros fisico-quimicos, o queijo Coalho Jaguaribe, foi clas-
sificado como queijo sendo de média umidade, massa semidura e
semigordo. Os paridmetros sensoriais observados por uma equipe
treinada formada por produtores de queijos e mestres queijeiros
da regido cujo perfil sensorial apresenta textura flexivel, uniforme
e de massa lisa ap6s o corte. Formato redondo, cor amarelo claro e
sabor levemente salgado, com leve acidez.

A partir do perfil eletroforético caracteristico do queijo Coalho
produzido em Jaguaribe foi possivel observar a presenca das casei-
nas @, 3 e do peptideo para-k-CN, entre outros peptideos. A técnica
de eletroforese apresenta potencial para ser utilizada nos estudos
e caracterizacdo da qualidade do queijo Coalho de Jaguaribe, prin-
cipalmente para monitorar possiveis problemas tecnoldgicos, ou
mesmo varia¢des na qualidade do leite (FONTENELE, 2013).

A caracterizagdo cromatografica de peptideos dos queijos
utilizando HPLC mostrou perfis semelhantes entre os queijos das dife-
rentes queijarias, sendo, portanto, mais uma técnica com potencial
para ser utilizada para monitorar a qualidade do queijo Coalho produ-
zido em Jaguaribe. No perfil cromatografico os picos foram coletados
e sequenciados por espectrometria de massa em MALDI-TOF para
identificacdo dos peptideos. Apds acompanhamentos destas analises
a equipe encontrou para o queijo Coalho Jaguaribe 116 peptideos dife-
rentes, surgiram da B-caseina, 3,,-caseina, B, ,-caseina, a_-caseina,
a -caseina e K-caseina. Dentre esses peptideos presentes no queijo
Coalho artesanal de Jaguaribe foram identificados peptideos bioa-
tivos, ou seja, que possuem atividade bioldgica (FONTENELE, 2013).
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Em sintese, a caracterizagdo analitica do queijo Coalho
Jaguaribe aqui relatada pode ser um primeiro passo para a atribui-
céo de origem geografica para este queijo tradicional brasileiro e
genuinamente nordestino.

Etapa 5: Ac¢oOes de divulgacdao, comprovag¢ao da fama e
reputacao do queijo coalho artesanal

Para divulgacdo do produto artesanal, varios eventos sdo
realizados para integracéo de produtores e profissionais ligados a
pesquisa e a extensfo e também para projetar novos mercados.

Dentre os eventos, pode se destacar o Encontro Nordestino
do setor de leite e derivados (ENEL), que é intinerante e tem por
finalidade promover o acesso a informagéo, inovagéo tecnoldgica,
troca de experiéncias e promocéo de negdcios, visando a melho-
ria da competitividade da cadeia produtiva do leite e derivados da
regido Nordeste. Essa a¢do tem sido uma iniciativa do Servigo de
Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE), consolidando-se
como a maior feira de leite e derivados da regido Nordeste. Durante
o encontro, sdo promovidas palestras técnicas, exposicéo de pro-
dutos, stands de empresas publicas e privadas, como prestacéo de
servicos, informagcdes sobre programas, equipamentos, degustacéo
e venda de produtos lacteos.

Nessa oportunidade, os produtores de queijo de Jaguaribe
foram motivados a apresentar seus produtos em varias atividades
do evento e a participar de concursos para proporcionar a visibili-
dade dos produtores jaguaribanos para o setor e a sociedade.

Quando se trata do queijo Coalho de Jaguaribe, destacam-se
os eventos mencionados a seguir, que sdo e foram planejados para
troca de idéias entre produtores, empresas privadas, institui¢des de
ensino e pesquisa e outros segmentos relacionados.
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Festival do Queijo Coalho de Jaguaribe

O festival é realizado anualmente desde o ano de 2006. E
organizado pelo Servico de Apoio as Micro e Pequenas Empresas
(SEBRAE-CE), a Prefeitura Municipal de Jaguaribe e a Associacéo
dos Produtores de Leite e Derivados (QUEIJARIBE). Além dos
organizadores, o festival conta com o apoio de varias Institui¢des
como a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA),
Universidade Estadual do Ceara (UECE), Instituto Centro de
Ensino Tecnoldgico (CENTEC), Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA), Servigo Nacional de Aprendizagem
Comercial (SENAC), Banco do Nordeste (BNB), Banco do Brasil (BB)
e o Governo do Estado do Cear4, dentre outras.

O objetivo principal do festival de queijo do Jaguaribe é apro-
ximar os produtores e consumidores cearenses de queijo Coalho
artesanal. Além disso, o
festival ajuda no forta-
lecimento da identidade
gastronOmica do queijo
jaguaribano e do queijo
cearense em geral. Um
dos pontos altos do
festival é o concurso
do melhor queijo de
Jaguaribe, quando uma
comisséo julgadora sele-
ciona os trés primeiros
colocados.

Figura 16: Material de
divulgacdo do Festival de
queijo de Jaguaribe em 2013.




Pl e sl g gl e
grvsluivg ol aganae;
g e v ales argordiran

Figura17: Local do I Encontro da cadeia produtiva de queijo Coalho do Nordeste.

| Encontro da cadeia produtiva de queijo Coalho do Nordeste

Foi realizado em novembro de 2009, na sede da Embrapa-
Fortaleza, e contou com a participacéo de especialistas e pesquisadores
nacionais e internacionais no assunto e dos produtores nordestinos. O
evento abordou temas sobre qualidade, seguranca na cadeia produtiva
de leite e queijo Coalho, no¢des sobre as boas praticas agricolas, pro-
cedimentos higiénicos-sanitarios, tecnologias aplicadas a producéo
de queijo e seus impactos na qualidade e seguranca, aspectos mer-
cadoldgicos, discussio dos resultados do andamento do projeto de
indicacdo geografica, requisitos essenciais para adaptacdo ao processo
de indicacéo geografica, dentre outros (Figura 17).
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Flgura 18: Materlal de dlvulgagao do evento.

| Simpdsio de Queijos Artesanais do Brasil

Este importantissimo evento foi realizado em novembro de
2011, na sede do Banco do Nordeste do Brasil (BNB), em Fortaleza-CE,
e teve a coordenacio geral da Embrapa Agroindustria Tropical. O pri-
meiro Simpodsio sobre queijos artesanais do Brasil objetivou reunir
profissionais, produtores, pequenas, médias e grandes empresas que
tenham alinhamento com as a¢des relacionadas a qualidade, segu-
ranca e certificacdo do queijo, além de discutir as estratégias para
reconhecimento dos queijos artesanais do Brasil. A integragéo das
institui¢cdes envolvidas na melhoria da qualidade do queijo artesanal
do Brasil e o fortalecimento do segmento foram assuntos discutidos
durante o simpésio, promovendo um grande avanco tecnolégico e
visibilidade nacional de um produto considerado importante na
cadeia produtiva do leite (0 ESTADO DE S. PAULO, 2011).
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O slogan do evento foi a “Valorizacdo, Origem e Tradi¢io”
(Figura 19) e visava sobretudo a agregacéo de valor aos queijos arte-
sanais. O evento foi planejado como sendo o primeiro passo para o
fortalecimento da agroindtistria rural familiar dos queijos, a qual
vem sofrendo pressdes em decorréncia do seu modelo de producéo.
Um grande legado deste evento foi a Carta de Fortaleza em defesa
dos queijos artesanais do Brasil (Anexo 1).

Figura 19: Folder do I Simpdsio de Queijos Artesanais do Brasil.

Além de a¢oes efetivadas em eventos, outras atividades foram
realizadas para atendimento aos requisitos da qualidade do produto
artesanal. Dentre estas atividades, pode se relatar as seguintes a¢des:

1) reunides na sede da QUEIJARIBE em Jaguaribe-CE;

2) reunido no Agropacto em 2009 para divulgacéo e discussio
do projeto IG;
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3) reunifio na Embrapa com produtores e outras institui¢des par-
ceiras para discusséo da Legisla¢fio Estadual do Queijo Coalho Artesanal;

4) parcerias realizadas entre Embrapa e SEBRAE/CE, nos anos
2009, 2010 e 2011, que resultaram em varias acdes;

5) capacitacdo tecnolodgica dos produtores de leite e queijo
de Jaguaribe, Jaguaretama, Morada Nova e Quixad4, realizado pela
UECE em parceria com a EMBRAPA, SEBRAE-CE, IEL-CE (curso de 30
h/a), dentre outras.

Em resumo, os produtores de queijo Coalho de Jaguaribe tém
recebido a atencdo de varias instituicGes, para que o produto arte-
sanal seja reconhecido por suas tradi¢cdes e qualidade.

6. CONSIDERACOES FINAIS

A producio artesanal de queijo no Estado do Ceara é uma
atividade relevante para a economia cearense, por se tratar de um
produto amplamente consumido pela populagio local e pelos turis-
tas que visitam Fortaleza.

Além disso, a fabricacéo do queijo Coalho demanda grande
volume de leite e envolve uma parcela consideravel de pequenos e
médios produtores familiares para os quais esta atividade economica
representa a principal fonte de renda e trabalho.

Portanto, sdo necessarios programas de Governos (Federal,
Estadual e Municipal), objetivando a valorizacido da producéo e
comercializa¢do dos queijos artesanais regionais, a exemplo do queijo
Coalho, tipico do Nordeste, que apresenta caracteristicas peculiares.

O Estado do Ceara néo possui, até presente data, uma legis-
lacdo que regulamenta a producéo do queijo Coalho artesanal.
As exigéncias legais em relacéo ao local de producéo dos queijos
requerem regras rigidas de higiene e instala¢des muito caras que
amaioria dos produtores familiares nfio tem condi¢des financeiras
para suportar. Esta € a razio pela qual muitos produtores familia-
res trabalham na clandestinidade.
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A producio do queijo Coalho artesanal no Ceara deveria priori-
zar as seguintes agdes: regulamentar a producéo de produto artesanal
para sair da informalidade, controlar a qualidade da matéria-prima
(leite cru), fornecer informagdes ao consumidor sobre produto arte-
sanal. Para tanto, as autoridades governamentais e sanitarias devem
ver com bons olhos a importancia da legalizacéo desta atividade eco-
ndmica que emprega milhares de pessoas no Estado do Ceara.

O queijo Coalho faz parte dos habitos alimentares dos cea-
renses, destacando-se como um importante ingrediente regional
de diversos pratos, como o baifo de dois, fazendo parte de nossa
cultura gastronomica.

Estudos cientificos realizados recentemente indicam que o queijo
Coalho artesanal do Ceara apresenta propriedades funcionais, como
antioxidante, anti-hipertensiva, imunomodulador e antimicrobiana.
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RESUMO
Neste capitulo sdo abordados os aspectos historicos relevantes
que levaram ao desenvolvimento da pecuaria na regiio Nordeste
e em especial no Rio Grande do Norte. A bovinocultura sempre
ocupou lugar de destaque na economia estadual, gerando emprego
e renda no semiarido potiguar. Destaque especial é dado a regido do
Seridd, onde nas fazendas de criacfio de gado surgiram as praticas
tradicionais relacionadas a como fazer queijos, curtir peles, usar a
forca animal, dentre outras. Atualmente, a regido do Serid6 é a maior
bacia leiteira do estado. A producéo de queijos do Seridé, além da
presenca marcante no Estado, é notdria em outras regides do Brasil.
A marca “Serid6” é muito forte e tem se afirmado como sindénimo
de qualidade e confianca. Os autores descrevem com detalhes as
acOes realizadas nos ultimos anos, com objetivo de fortalecer a
pecuaria de leite e queijos na regifo do Seridd; as caracteristicas
sensoriais, fisico-quimicas e microbiolédgicas do queijo Coalho
artesanal no Rio Grande do Norte. Em resumo, a expanséo desta
atividade agropecuaria depende do esforco conjunto do governo,
institui¢des de pesquisa e dos proprios produtores, na busca de
solucéo para os problemas que afetam todo o segmento de producéo
e comercializacdo dos queijos artesanais.
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SUMMARY

This chapter addressed the relevant historical aspects that led to the
development of animal husbandry in the Northeast and especially in
state of Rio Grande do Norte, Brazil. The cattle industry has always
occupied a prominent place in the state economy, generating jobs
and income in semiarid region. Special emphasis is given to the
Serid¢ region, where the cattle farms emerged traditional practices
related to how to make cheese, tanning leather, using animal power,
among others. Currently, the Serid6 region is the largest dairy
region of the State. The production of Serid6 cheeses, as well as a
strong presence in the state of Rio Grande do Norte, is evident in
other regions of Brazil. The brand “Seridd” is very strong and has
established itself as synonymous with quality and reliability. The
authors describe in detail the actions taken in recent years, aiming
to strengthen the livestock for milk and cheese in the Seridé region;
sensory characteristics, physico-chemical and microbiological
handmade curd cheese in Rio Grande do Norte. In short, the
expansion of agricultural activity depends on the government’s joint
effort, research institutions and the producers themselves in the
search for solution to the problems that affect the entire production
segment and marketing of artisanal cheeses.

INTRODUCAO

A regido que hoje compreendemos como o Nordeste brasileiro
teve na pecuaria uma das principais atividades econémicas, ativi-
dade esta responsavel pela ocupacéo do interior e pela garantia de
renda para a populacéo que vivia no campo (ADESE, 2011). No Rio
Grande do Norte, a bovinocultura sempre ocupou lugar de desta-
que na economia estadual e foi um forte instrumento gerador de
emprego e renda no semiarido (NOBRE, 2002).

A atividade canavieira, especialmente quando a producéo era
voltada para o mercado externo, era realizada no litoral das capitanias,
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nomeadamente naquele espaco que ficara conhecido por Zona da Mata,
pelo fato de, nesta area, encontrarem-se as condicdes de solo e clima
favoraveis ao seu desenvolvimento. Entretanto com a necessidade
crescente de forca animal e de alimentos por parte dos engenhos, os
territorios interioranos foram sendo ocupados para a criagéo de bovi-
nos, com o objetivo de suprir as necessidades do litoral (ADESE, 2011).
Essarealidade também se consolidou no Rio Grande do Norte,
pois a ocupacéo do interior da entéo capitania estava atrelada, den-
tre outros fatores, a necessidade de forca animal para as atividades
desenvolvidas no litoral. Por outro lado, havia a conveniéncia de
manter esses rebanhos distantes dos canaviais, sentido este ratifi-
cado por uma Carta Régia, datada do ano de 1701, através do qual
a Coroa Portuguesa proibia a criacdo de gado, em uma faixa de 10
léguas da costa. Essa carta demonstra o interesse em proteger a
atividade canavieira, os interesses dos senhores de engenho e, por-
tanto, os da propria Coroa. Embora a carta tenha sido assinada, é
importante destacar que a atividade criagdo de gado sempre foi com-
plementar a atividade canavieira, pois o gado, além de for¢ca motriz
dos engenhos, forneciam a carne e o leite usados na alimentacéo,
a for¢a para arar o solo destinados as rogas para a agricultura de
subsisténcia, a gordura empregada para lubrificar as engrenagens
e estruturas do proprio engenho, além do couro, utilizado desde a
mobilia (cadeira de couro) até determinados tipos de vestimentas
(gibdo de couro), usadas para penetrar espacos com mata fechada.
A caminhada dos bois para o interior da capitania também
representava uma oportunidade de “territorializar” os espagos que
ainda néo estavam sob o dominio da metrépole, o que, por sua vez,
acarretou sérios conflitos com os nativos da América. Entretanto, a
colonizacgéo, via implantacdo de fazendas de gado, ndo ocorreu de
maneira pacifica, devido a resisténcia dos indigenas que ocupavam
esse territorio. Em decorréncia desse fato, ocorreram diversos epi-
sodios de massacre de indigenas em toda a extensio (ADESE, 2011).
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Segundo Monteiro (2000, p.80-82), foi a partir de meados do
século XVIII - por volta de 1750 — que o sertio comegou a ser mais
povoado pelos colonizadores, quando muitos sesmeiros e grandes
posseiros passaram a residir em suas terras, com suas familias, escra-
vos e trabalhadores, consolidando todo o interior da capitania como
territério de dominio da Coroa Portuguesa. A medida que as fazendas
criatérias foram se instalando e o comércio do gado se desenvol-
vendo, diferentes caminhos surgiram ou se consolidaram, fazendo
ligacdo entre o interior do Rio Grande e as capitanias vizinhas.

A regifio que hoje denominamos Serid6 se encaixa nesse pro-
cesso mais amplo da penetracéo da colonizacfo, que foi se efetivando
através dos rios Espinharas e Sabugi, Piranhas e Acaud, ndo sem a
resisténcia dos indios as boiadas, aos colonos, as casas de morada e
currais que foram sendo construidas pelo caminho e, também, fora
dele. As fazendas de criacéo foram se modelando e com elas surgi-
ram as praticas tradicionais relacionadas a cria¢do do gado, como
fazer queijos, curtir peles, usar a for¢a animal, dentre outras. As
intimeras possibilidades de uso, que o gado oferecera, vio se ampliar
em um universo geografico, onde as condi¢des para uma agricultura
intensiva nfio se mostrario favoraveis.

As terras, de uma forma geral, secas, dcidas e muito pedregosas,
abaixa umidade do ar e as altas temperaturas néo se mostraram boas
anfitrids a todos os produtos do universo vegetal, o que por sua vez
estimulou o uso do leite de gado de diversas formas, até mesmo se
constituindo no queijo, um ingrediente presente na culinaria regional.

Todos estes problemas relacionados as caracteristicas ambien-
tais do Serido e as decorrentes da relacdo entre o homem e espaco
influem em aspectos como capacidade de producgéo e condi¢des
de comércio do que é produzido na regido. No senso comum, ha
uns dizeres que fazem mencéo ao fato de que, tio logo nascam as
primeiras gramineas, frutos das primeiras chuvas de janeiro e feve-
reiro, o sabor do leite e, consequentemente, do queijo, mudam. Neste
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sentido, ndo podemos deixar de frisar que nessas condi¢des adver-
sas possibilitaram a criacdo de um queijo que é peculiar e tipico do
Seridé do Rio Grande do Norte.

Durante o século xvIII, a pecuaria do sertdo nordestino
alcancou um de seus momentos histdricos mais promissores, com
o fornecimento de produtos para diversos mercados que necessita-
vam para sua manutencio e crescimento (ADESE, 2011).

Com a diminuicéo da relevancia da atividade canavieira, a
pecudria passou a liderar a economia do Rio Grande. Os rebanhos
do territério eram abatidos atendendo & demanda por couro na
colonia, utilizados para enfardar o fumo, tecidos e demais géne-
ros, que eram produzidos em diversas partes da col6nia e que, na
maioria das vezes, tinham como destino a exportac¢do (ARAUJO,
1990, apud ADESE, 2011, p.22).

Praticamente, até meados do século XX, a economia poti-
guar era, em sua esséncia, rural com destaque para a produgéo
de cana-de-acgtcar no litoral imido, a producéo de sal no litoral
norte, a cotonicultura (algoddo) associada as culturas alimentares
de subsisténcia como milho, feijio e mandioca e a criacdo de gado
no sertio (AZEVEDO, 2005, p.122).

Os anos 1990 foram marcados por significativas mudancas de
ambito politico, econdmico e sociocultural no Rio Grande do Norte,
principalmente pela extin¢éo do algodéo, especialmente no Seridé,
na época a maior area produtora no auge desse ciclo econémico, e
a decadéncia do ciclo minerador (AZEVEDO, 2005, p.154).

Desta forma, a pecudria leiteira e o setor de laticinios passaram a
desempenhar importancia fundamental na organizacéo do espago agra-
rio do sertfo potiguar. Apesar das diversas limitacdes e dificuldades que
atingiram e continuam a atingir esse setor, tal atividade ainda ocupa o
papel de consideravel importéncia, no que concerne a geragéio de renda,
muitas vezes reduzida, mas perene, para os que a integram, principal-
mente, para as familias de produtores rurais (AZEVEDO, 2005, p.154).
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Ainda hoje as regies apontadas como areas de producio dos
queijos no Rio Grande do Norte sfo aquelas onde a agricultura ficou
limitada, historicamente, a producio para o consumo local, enquanto
que os produtos lacteos resultantes da criag¢do do gado tornaram
regides, como o Serido, populares em todo o Estado, e nos seus vizinhos,
Paraiba, Pernambuco e Ceara. E o caso dos queijos da regifio do Seridé.

De acordo com Azevedo (2005, p.69), cerca de 90% dos pro-
dutores do Seriddé criam bovinos, destinados essencialmente a
producdo de leite. Pode-se afirmar entéo que, se o talento da regifio
Serid6 nfo é tdo pronunciado na agricultura, no setor agropecuario a
realidade ¢é outra. De fato, a bovinocultura do leite é “a atividade eco-
nomica de maior expressdo” na regido, o que consolida esta regifo
como “maior bacia leiteira do Estado do Rio Grande do Norte”.

Figura 1: Estado do Rio Grande do Norte mostrando a Regifio do Serrido
Fonte: Ministério do Desenvolvimento Agrario, 2006.

A producdo de queijos do Seridd, além da presenca marcante
no Estado, é notdria em outras regides do Pais. T#o forte é essa pre-
senca que, segundo Morais (2005), nédo s6 a producéo, mas a marca
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“Serid6” tem se afirmado como sinonimo de qualidade e confianca,
em um mundo onde cada vez mais as marcas ganham proeminéncia
em detrimento dos produtos, mas também marcado pela queda de
confianca dos consumidores nos processos de producéo de alimen-
tos padronizados pela industria agroalimentar, a consolidacéo de
um produto regional, e, mais forte ainda, de um produto que leva o
nome de uma regido, sdo pontos fortes da economia regional.

A pecudria leiteira e, consequentemente, a produgéo artesanal
dos derivados do leite, além dos subprodutos lacteos, fazem parte
das representacdes simbodlicas e culturais do territorio do Serido,
pois esta intimamente ligada aos habitos, valores e costumes alimen-

tares da populacdo dessa regido, mesmo que esta néo resida neste
espaco atualmente (AZEVEDO; LOCATEL, 2009).

(A) Filtracdo do leite; (B) Verificacio do ponto de corte da coalhada;
(C) Adicéo do sal na coalhada; (D) Prensagem em prensa de madeira.
Fonte: vipAL, 2011.
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No Rio Grande do Norte, a Lein® 6.270, de 12 de marco de 1992,
publicada pelo Decreto n° 21.653, de 05 de maio de 2010, estabe-
lece as condi¢Oes necessarias para implantacéo e funcionamento de
agroindustrias artesanais, voltadas para a producéo, o processamento
e a comercializacdo de produtos comestiveis de origem animal. Neste
regulamento, a “agroindustria artesanal“ é definida como o estabe-
lecimento onde se processa a transformacéo de produtos de origem
animal, elaborada em pequena escala e com caracteristicas tradi-
cionais, culturais, regionais ou inovadoras proprias, devidamente
indicadas para a comercializacfio. Ndo obstante, essa mesma nor-
mativa também determina que os produtores pasteurizem o leite
destinado a producéo dos queijos, confrontando com uma tradi¢éo
secular do queijo tradicional produzido com leite cru.

A inexisténcia de uma legislacéo estadual adequada a produ-
cdo artesanal e comercializacdo de queijos com leite cru limita os
produtores a informalidade e tem sido um grande obstaculo para
comercializacio dos queijos e signifiva uma ameaca a preserva-
¢do do modo de fazer tradicional. Por néo se adequarem as normas
vigentes, os produtores artesanais ndo conseguem obter o registro
no Orgéo competente e, consequentemente, escoar a producéo para
o seu principal mercado, que se encontra na capital do Estado.

Diversas a¢des conjuntas foram realizadas nos ultimos anos,
no intuito de fortalecer a pecudria de leite na regido do Serido,
envolvendo varias instituicdes, como o Servi¢co de Apoio as Micro
e Pequenas Empresas (SEBRAE-RN), Instituto de Assisténcia
Técnica e Extensdo Rural (EMATER-RN), Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia (IFRN - Campus Currais Novos), Agéncia de
Desenvolvimento Sustentavel do Seridé (ADESE), Banco do Nordeste,
e demais associagdes e entidades ligadas ao setor.

Esta mobilizacdo entre diferentes atores envolvidos na cadeia
produtiva do leite resultou na realizagfo de varios eventos na regifio
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do Serid¢ para discutir sobre os problemas do setor e a necessidade
de politicas ptublicas, as quais impulssionem a atividade leiteira e
viabilizem a producéo de queijo artesanal.

AT Oficina sobre Indicacdo Geografica dos Queijos da Regido
do Seridé foi realizada em 2009, no municipio de Caicd, e teve como
objetivo apresentar aos produtores e demais organizagdes a cer-
tificacdo de produtos agricolas por meio do registro de Indicacdo
Geografica' como uma importante ferramenta de valorizagéo da pro-
ducéo regional e estratégica para alavancar o agronegocio.

No ano seguinte, 0 SEBRAE-RN firmou uma parceria com o
IFRN para a realizacdo do Projeto de Certifica¢io dos Queijos de
Coalho e de Manteiga da Regifo do Serid6 do Rio Grande do Norte.
Algumas a¢des foram realizadas para divulgar este projeto entre os
produtores de queijo e estabelecer um grupo de trabalho.

Em dezembro de 2011, foi realizado no 1FRN — Campus Currais
Novos, o VII Circuito de Tecnologias Adaptadas para a Agricultura
Familiar — Oficina de Bovinocultura de Leite, e na ocasido foi feita
uma explanagdo com o objetivo de esclarecer e difundir o conceito
de Indicacéo Geografica; os beneficios para o produtor, consumidor
e para a regido protegida; os passos para obter o registro; a situagdo
atual da producéo dos queijos artesanais da regifio do Serid6. Além
disso, para divulgar, aos produtores e demais atores da cadeia do leite,
o Projeto de Certificacdo dos Queijos de Coalho e de Manteiga da
Regido do Serid6 do Rio Grande do Norte na busca de voluntarios para
formar um grupo de produtores e iniciar as atividades de caracteriza-
c¢do dos queijos. Contudo, apesar da presenca de 6rgfos e instituicdes
ligadas ao setor leiteiro, houve uma participacdo inexpressiva de pro-
dutores, apenas dos presidentes das associac¢des, o que inviabilizou a
articulacfio para a continuidade das atividades do projeto. Além dessa

1. Tipicamente estes selos sfo usados em produtos de alta qualidade e prestigio
e, devido a estreita ligaco entre o produto e sua regifio de origem, adquirem um
carater inico e inimitavel, pois as condic6es de clima e solo da regifio de origem
conferem atributos intrinsecos ao produto nela originado (CHADDAD, 1995).

87



infima participacéo, ressalta-se também o periodo de seca, iniciado
em 2011, o qual, dentre outras tantas dificuldades, provavelmente
desestimulou os produtores a participarem deste evento.

E por ultimo, realizou-se, no ano de 2012, o I Simpdsio sobre
a Producéo de Leite e Queijos do Serido, com o intuito de reunir
produtores de queijos artesanais e demais envolvidos na cadeia
do leite, para discutir sobre o cenario atual da producéo leiteira e
dos queijos artesanais no Serid6-RN. Além dessa discussio, foram
relatadas as experiéncias dos estados de Minas Gerais e do Ceara,
no processo de legalizacio dos queijos artesanais nas regides da
Canastra e Jaguaribe, respectivamente.

PROCESSO DE ELABORAGAO DO QUEIJO DE COALHO
ARTESANAL

Produzido nos moldes da tradi¢io do século XVII, esta “arte
culinaria” chegou as terras do Seridd norteriograndense trazida
pelos desbravadores das expedicdes exploradoras de Teodoésio de
Oliveira, que ainda hoje continua viva, manipulando uma tecnologia
de coalho e conservagdo que mudou um pouco, quando aqui chega-
ram seus pioneiros fabricantes.

Seu nome é derivado da substincia coalho? que é colocada no
leite cru (liquido) para se formar a coalhada (massa pastosa). Nos
primordios, era muito utilizado o coalho do moc6 ou prea silvestre,
quando na falta desses, empregava-se um pequeno pedaco do esto-
mago de cabra, ovelha ou bezerro novo. O coalho era conservado
salgado, preso por uma fina corda e pendurado em um caibro ou ripa,
que ficava em cima do fogéo de lenha, para receber a fumaca do fogo.

Na verdade, o processo de coagulacéo do leite foi observado
quando os primeiros viajantes percorrendo longas distancias carrega-
vam o leite cru nas mochilas, conhecidas como matulo, fabricadas a

2. Enzima natural (quimosina e renina) extraida do estbmago de animais bovinos,
caprinos, ovinos ou roedores silvestres como moc6 ou prea. Quando colocada no
leite, na temperatura correta, age em cerca de 40 minutos, formando a coalhada.
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partir do estdbmago de animais. Neste ambiente propicio, o leite coagu-
lava, e a massa formada era saborosa, dando origem ao queijo de coalho.

Inicialmente, o coalho, produto usado para coalhar, coagular ou
talhar o leite, era oriundo das visceras de um animal abatido, extraidas
imediatamente ap6s a sangria.Seu bucho era mergulhado no leite que,
por conta das enzimas e dos microorganismos responsaveis pela diges-
tdo do animal, coalhavam as proteinas do leite. Ao passar do tempo, as
visceras dos animais foram substituidas por coalho industrial.

A fabricacdo do queijo de coalho, no Seridd, é uma arte que
passou de geracdo para geracdo e que é praticada por avos, pais,
filhos e netos ha pelo menos 350 anos. Isso pode ser comprovado
pelas habilidades de seus fabricantes.

O leite recém-ordenhado é coado em pano de algodéo e colo-
cado em uma vasilha (originalmente eram usados tonéis de madeira,
hoje substituidos por bombonas de polietileno), para receber o coa-
lho natural® ou industrial, que fica em repouso por cerca de 40 a 45
minutos (dependendo da quantidade do leite). Com o leite coalhado,
é feito o corte da coalhada em forma de cruz, com uma faca ou pa de
madeira ou ainda com uma lira, a fim de facilitar a retirada do soro
da massa. A coalhada cortada é deixada em repouso e em seguida, é
retirado o soro com o auxilio de uma concha ou outra vasilha com
cabo. Este soro é reservado para posteriormente fazer o cozimento
do queijo, se o for feito cozido, ou para aquecé-lo para fazer a lava-
gem do queijo enformado. A massa que fica no fundo dabombona é
colocada em formas de madeira, ou formas de polietileno ou inoxi-
davel em finas camadas. Alguns produtores colocam sal fino entre
essas camadas para fazer o queijo insosso ou queijo com pouco sal.
Muitos produtores adicionam agua quente e/ou fervida na massa,

3. Os coalhos naturais ainda sio usados, preparados segundo secretas receitas
tradicionais.
4. O coalho industrial, em pé ou liquido, pela sua praticidade, é hoje o mais
empregado.
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pois segundo a experiéncia deles, este aquecimento facilitara a agre-
gacdo dos coagulos. Nesta massa aquecida, é entdo realizada a salga,
porém outros queijeiros preferem adicionar o sal antes de colocar a
agua quente na massa. A forma de madeira é coberta com um pano
de algoddozinho bem limpo, e logo em seguida, a massa é prensada
numa prensa de madeira, tipo parafuso sem fim (Figura 5), quando
0 queijeiro usa bastante forca para retirar a maior quantidade de
soro possivel. Outros produtores utilizam prensa mais moderna,
que substitui a atividade do homem. A forma de madeira ou forma
plastica também exerce a funcéio de modeladora do queijo. A boa
“espremedura” garante a melhor consisténcia da massa, segundo
Gomes (2004), a delicadeza e o calor das mios, num ritual de arte,
sendo construido a melhor ciéncia.

Ap0és a prensagem, os queijos retirados das formas sdo lava-
dos com o soro reservado e aquecido ou entéo, sdo embrulhados em
pano de algodédo, mergulhados no soro quente (por meio desse pro-
cesso, é obtido o queijo de coalho cozido) e quando o queijo esfria,
retira-se o pano de algodéo (se remover ainda quente a massa fica
aderida ao pano). Alguns produtores, depois da lavagem ou cozi-
mento dos queijos com o soro quente, deixam os queijos sobre uma
superficie lisa, polvilhado com um pouco de sal fino, para enxugar.
Passadas algumas horas, o queijo é virado para secar do outro lado.

Nas propriedades rurais, a fabricacdo do queijo é realizada
numa extensio da cozinha na prépria residéncia com o leite produ-
zido na sua propriedade e que se torna limitada, dependendo da época
do ano. Inclusive, durante o periodo de seca, a producéo é reduzida
significativamente em virtude da baixa oferta de leite. Em alguns
casos, varias unidades sdo desativadas durante o periodo de seca,
retomando as atividades no periodo chuvoso (NAsSU et al., 2003).

Este queijo é principalmente produzido por pequenos pro-
prietarios, que dispunham de menor quantidade de leite, logo, mais
acessivel até mesmo para moradores e vaqueiros. O processo da
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fabricacdo do queijo de coalho, em pequena escala (queijo artesanal),
é feito tradicionalmente manipulado pelas mulheres e suas auxilia-
res; enquanto os de produgdo industrial com quantidade maior de
leite sdo produzidos em ambientes pré-definidos com uma estrutura
minima ou mais complexa para tal e sua manipulacgéo passou a ser
feita em geral pelos homens por envolver maior quantidade de leite.
Na Figura 6, esta descrito o processo de fabricacdo que mais
representa o processo de producéo do queijo de coalho do Serido.

Figura 6: Fluxograma do processo de fabricacdo do queijo Coalho artesa-

nal no Rio Grande do Norte.
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CARACTERISTICAS SENSORIAIS, FiSICO-QUIMICAS E
MICROBIOLOGICAS DO QUEIJO COALHO ARTESANAL

Pesquisas realizadas, acerca da producéo de queijo de coalho
no Rio Grande do Norte, demonstraram uma grande variabilidade nos
pardmetros quimicos, independente de sua origem, artesanal ou indus-
trial. Estas diferencas sdo provavelmente atribuidas a qualidade da
matéria-prima e as variacdes em algumas etapas do processo de fabri-
cacdlo (NASSU et al., 2003; VIDAL, 2011, GOMES; MEDEIROS; SILVA, 2012).

Essa diversidade na composi¢do dos queijos configura a
natureza artesanal de sua producéo, pois eles sdo submetidos a alte-
racOes continuas, devido as influéncias provenientes do ambiente
de producio e a significativa influéncia dos saberes adquiridos ou
transmitidos de pai para filho através das geracdes (BUGAUD et al.,
2002; ZANNONI, 2010). Todavia, é necessario estabelecer as carac-
teristicas que definam o queijo de coalho produzido na regifo do
Serid6 do Rio Grande do Norte e assim lhe permitir ser distinguido
de outros queijos da mesma natureza.
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Tabela 1: Composi¢io quimica do queijo de coalho produzido no Estado
do Rio Grande do Norte.

Nassu et al. Vidal Gomes et al.
(2010)? (2011)} (2012)*

Parametros | Padrio? Té Té % Té E '§

2 2 2 2 I 3

S| E|E|E| 8

= < = < - <
Umidade (%) | 36 -54,9 | 46,16 | 44,41 | 36,64 | 37,57 61,85 | 55,81
Gordura (%) 20,90 | 13,71 - -1 2730 | 23,30
GES® (%) 35-60 | 38,83 | 25,88 - -| 71,57 | 52,70
EST (%) - - - -| 3814 | 44,20
Proteina (%) 20,45 | 22,16 - - - -
Cinzas (%) 393 | 4,24 - -| 4,88 447
Cloretos (%) 2,82 | 2,84 - - 240 1,75
pH 6,46 6,32 6,57 | 6,66 6,54 7,00
Aa’ 0,975| 0,975| 0,976 | 0,972 | 0,973 | 0,971

Fonte: MESQUITA, I. V. U.

1. Instrucdo Normativa N° 30. Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade do Queijo de Coalho.

2. Resultados de amostras provenientes de 2 unidades artesanais e 2 industriais.
3. Resultados de amostras coletadas em 4 queijeiras artesanais e 4 industriais.
4. Resultados de amostras provenientes de 1 unidades artesanal e 1 industrial.
5. Gordura no extrato seco.

6. Atividade de agua.

Ainda sdo incipientes as informacdes cientificas, que possibili-
tem definir claramente as especificidades deste queijo, e a vinculagéo
da sua qualidade aos fatores naturais e humanos atribuidas a origem
geografica. Contudo, para obtencéo do registro de indica¢éo geogra-
fica, as organizagdes locais devem atender uma série de exigéncias
formais e procedimentais, mas, antes de tudo, é requerida que se defi-
nam as caracteristicas intrinsecas do produto que deseja certificar.
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Em um estudo realizado no municipio de Currais Novos,
regido do Serido, sobre a aceitacéio de queijos de coalho produzi-
dos com leite cru (QCC) e leite pasteurizado (QCP), constatou-se
que o queijo elaborado com leite cru apresentou maior preferén-
cia (ARAUJO et al., 2009, p.23), demonstrando que o consumo deste
queijo esta arraigado na cultura alimentar do sertanejo. Em con-
trapartida, uma avaliacfo sensorial de queijos de coalho artesanais
e industriais, realizada na grande Natal, indicou que os provadores
nio diferenciaram as amostras analisadas (VIDAL, 2011, p.57).

Tabela 2: Resultados de analises fisico-quimicas do queijo de coalho arte-
sanal produzido no Estado do Rio Grande do Norte.

. Nassu et al. (2010)> Vidal (2011)3
Parametros . . . T
Minima Maxima Minima Maxima
Umidade (%) 43,06 45,78 36,07 39,77
Gordura (%) 12,74 14,68 - -
GES® (%) 22,64 29,12 - -
EST (%) - - - -
Proteina (%) 19,58 24,73 - -
Cinzas (%) 4,21 4,26 - -
Cloretos (%) 2,38 3,29 - -
pH 6,02 6,61 6,51 6,81
Aa* 0,973 0,976 0,967 0,983

Fonte: MESQUITA (2011).

1. Resultados de amostras coletadas em 2 unidades artesanais.

2. Resultados de amostras provenientes de 2 unidades artesanais.
3. Gordura no extrato seco.

4. Atividade de agua.
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Com relacgéo as analises microbioldgicas do queijo de coa-
lho artesanal, foi verificado em pesquisa recente (VIDAL, 2011, p.
54), que a maioria das amostras (75%) apresentaram contaminagéo
por coliformes a 45 °C, valor acima do permitido pela legislacéo
RDC n.12 que determina no maximo 10° NMP/g para alimentos de
média umidade. O nimero elevado deste micro-organismo indica
contaminacdo por material fecal recente, podendo ser decorrente
da qualidade da matéria-prima, geralmente obtida a partir de uma
ordenha néo higiénica, corroborando com os dados obtidos no check-
-list em relacdo a sanidade do rebanho e a higiene durante a ordenha.
Na pesquisa para determinar os Estafilococos coagulase positiva, as
amostras apresentaram valores de acordo com a legislacéo, visto que
o teste de coagulase foi negativo em todas as amostras analisadas.
Porém, foi constatado que metade das amostras industriais apresen-
taram valores acima do limite permitido pela legislacéo brasileira,
as quais podem estar relacionadas com a manipulacéo dos queijos,
pois o manipulador representa o principal veiculo de transmisséo
dessabactéria e elevadas contagens desse micro-organismo séo indi-
cativas da presenca de enterotoxinas estafilococicas, portanto, um
risco a saude do consumidor (VIDAL, 2011, p. 55).

ASPECTOS GASTRONOMICOS DO PRODUTO ARTESANAL
Os queijos artesanais sdo fruto de uma receita. Essa receita
envolve um “modo de fazer” muito particular e compde um com-
plexo sistema de saberes e fazeres tradicionais, mas também esta
intimamente ligado a aspectos relacionados a “ingredientes” que
fardo diferenca mesmo antes do leite ser extraido, como: homem,
terra, rocha, rios, capim, vaca, clima, histéria e bactérias. E a sintese,
saborosa, do que o meio ambiente e a cultura podem gerar.
Mesmo se afastando fisicamente de Portugal, essa civiliza¢do
luso-americana manteve costumes que resistiram a travessia atlan-
tica e transpuseram também os mares verdes, que eram os canaviais,
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como se pode constatar na documentacéo da época. Dentre os cos-
tumes, aqueles ligados a gastronomia se destacam, pela forma como
a sociedade que se formava neste novo territdrio foi adaptando as
receitas aos ingredientes que ali era possivel dispor ajustando o pala-
dar e o olfato aos novos sabores e cheiros oriundos de uma nova
gastronomia, que ligava elementos da alimentacéo indigena, saberes
culinarios africanos e europeus.

O queijo do Seridé é resultante do encontro de natureza e cultura,
de um saber fazer que ja é secular, posto em pratica desde o periodo
colonial e das necessidades do dia-a-dia. Produto esse inserido pelo
mercado informal por nio cumprir alegislacdo vigente elaborada ainda
no século passado. Tem sua representatividade cultural como um arte-
fato integrante do cotidiano do povo potiguar e destaca-se como um dos
principais tipos de queijo artesanais do Rio Grande do Norte.

Nio diferente de outros alimentos de producéio artesanal, o
queijo coalho ainda esta associado a imagem de alimento pouco
seguro para a saude frente aos problemas atrelados a sua fabricacéo.
Embora muitos profissionais da culinaria conhecam as exigéncias da
ANVISA (Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria), ainda preferem
usar o queijo coalho artesanal em suas preparagdes.

Ele é consumido ao natural, assado ou frito, ou como um ingre-
diente de pratos tipicos. Pode acompanhar a batata doce, o inhame,
a macaxeira, o pao, o cuscuz, a pamonha, a goiabada e com o mel de
engenho. Também é muito usado no recheio da tapioca e do pastel.

A culinaria é uma técnica, método e também é uma arte. Arte
de levar alimentos para além da simples funcéo de saciar. E o modo
através do qual utilizamos os alimentos, também, para sentir pra-
zer. Nos sertdes que foram surgindo enquanto espagos coloniais
a partir dos passos longos de cavalos, homens e rezes, também a
alimentacéo sofrera a influéncia da presenca marcante do gado, e
mais especificamente, do leite.
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Intmeros pratos tem a presenca do delicioso queijo de coalho,
como em saladas de hortalicas cruas ou cozidas; em pratos principais
e acompanhamentos dentre eles: arroz de leite, feijdo tropeiro, carne
de sol recheada, omelete de queijo, nhoque, bolos e tortas salgados,
entre outros; nas mais diversas sobremesas, bolos e tortas doces, como
acompanhamento de doces de frutas em geral; em petiscos tipo: espe-
tinhos, cubos de queijo com molho escuro e ervas...

Denota-se uma grande presenca dos queijos de coalho, man-
teiga, nata e manteiga de garrafa na preparacéo das iguarias da dieta
diaria da populacéo seridoense, o que justifica e evidencia a impor-
tancia da atividade queijeira dentro da configuracéo da culturalocal,
pela sua dindmica socioeconémica e também pelo que concerne a
cultura alimentar regional.

No periodo da Quaresma, Semana Santa e Pascoa (quarenta dias
entre o carnaval e pascoa), tempo em que as Igrejas Cristés, Judaicas e
Espirita revivem o mistério da Paix&o, Morte e Ressurei¢éio de Nosso
Senhor Jesus Cristo. Epoca onde os adeptos das referidas congregacoes
fazem restri¢Ges significativa ao consumo de alguns alimentos como
carnes vermelhas, doces, passando a usar outros alimentos como subs-
titutos dentre eles: peixes, queijos e hortalicas. O queijo coalho é muito
bem-vindo como enriquecimento do feijdo verde, arroz de leite, ome-
letes, maxixadas, e assado como acompanhamento da umbuzada. A
Semana Santa se inicia no domingo de ramos, semana essa que muitos
ainda fazem jejum absoluto, enquanto que no sabado (chamado prin-
cipalmente pelos catélicos como “sabado santo ou sabado de aleluia”),
ja esta liberada as restri¢des alimentares. Por conta disso, vem o ditado
popular “sdbado de aleluia, carne no prato e farinha na cuia” como tam-
bém o uso de bebidas alcodlicas e destiladas.

O queijo preparado para a Semana Santa, segundo Nobrega
(1997, p.31), era preparado com bastante antecedéncia, o que por vezes
lhe dava uma consisténcia muito propria, endurecida, sendo as vezes
necessaria uma ferramenta, como o machado, para corta-lo. Servido
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acompanhando os peixes, também era misturado ao feijio, o que nos
faz compreender o porqué de atualmente os seridoenses usarem leite
e cubos de queijo de coalho na feijoada preta, ingredientes comuns
em outras regides do Brasil, pelo menos néo na feijoada.

No més de junho, tradicionalmente, o nordeste brasileiro
comemora as festas dos santos juninos — Santo Ant6nio, Sdo Jodo e
Sio Pedro — més das famosas festas juninas. Epoca de muita comi-
langa com a presenca de canjica, pamonha, xerém, mugunza, bolos,
pratos esses em que o queijo de coalho é introduzido como enrique-
cedor de sabor. O costume de derramar nata sobre a pamonha, que
se verifica até hoje, tem trajeto antigo, pois nos comunica do periodo
em que pratos oriundos de milho eram preparados com o leite e seus
derivados, bem como servidos em companhia do queijo, as vezes
ainda quente, as vezes na forma de fatias e cubos.

O queijo de coalho também se faz presente praticamente em
todas as reunides sociais como na ceia natalina, réveillon, comemo-
racOes natalicios ou de quais que outras bodas, festas de padroeiros e
padroeiras, eventos gastrondmicos entre outros. Dentro dos eventos
gastrondmicos, destaca-se o Festival de Carne e Queijo de Caicd, regido
que guarda toda uma tradicfio do consumo dos referidos produtos.

ASPECTOS SOCIOECONOMICOS DO PRODUTO
ARTESANAL

No Rio Grande do Norte, a agropecuaria sertaneja do Serido
apresenta um expressivo potencial econémico, devido a diversidade
e a quantidade de produtos derivados lacteos, com uma qualidade
unica no Estado e no Pais. O setor artesanal de laticinios se constitui
abase da sobrevivéncia para boa parte das familias rurais da regifo,
fazendo surgir toda uma gama de relagdes, verdadeiras redes sociais
que definem, enaltecem e difundem a cultura desta sociedade (AZE-
VEDO; LOCATEL, 2009, p. 144).
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A participacdo destes produtos lacteos na economia é notavel,
sendo evidente na formacéo da renda dos produtores de leite, mas
nio somente. O setor leiteiro, desde o final da década de 90 e inicio
dos anos 2000, tem se apresentado em crescimento no Rio Grande
do Norte, o que chama atencéo da industria e do comércio.

Normalmente as unidades onde estes queijos sdo elaborados
se dividem em dois segmentos: Médias empresas e Pequenas uni-
dades artesanais. As primeiras sédo alvo de fiscalizac¢éo dos orgéos
oficiais; ja as pequenas unidades artesanais funcionam na zona rural,
geralmente sem fiscalizacdo de qualquer o6rgéo.

Na regido do Seridé é expressivo o numero de unidades arte-
sanais de laticinios, conforme diagnéstico realizado pela Agéncia
de Desenvolvimento Sustentavel do Seridd — ADESE em 2007, regis-
trando no total 314 queijeiras que empregavam diretamente mais de
1.000 trabalhadores (Tabela 3).
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Considerando ainda uma analise destes dados sobre as uni-
dades produtoras de queijo, estima-se que destas 314 queijeiras,
um percentual de 68% produzem o queijo de coalho, totalizando
um namero de 214 pequenas agroindustrias. Apesar do expressivo
numero de queijeiras, a producéio do queijo de coalho representa
somente 21% do volume de produtos derivados do leite, fabricados
de forma artesanal; enquanto o queijo de manteiga responde por
69%, a manteiga de garrafa 6% e a nata 4% (ADESE, 2008). Diferente
do queijo de manteiga, observa-se que a producéo do queijo de coa-
lho é principalmente realizada por proprietarios e moradores de
comunidades rurais com menor quantidade de leite e geralmente
manufaturado por mulheres, dai o seu tamanho bem menor em rela-

¢do ao queijo de manteiga, pesando sempre cerca de 1 kg.

Zonas homogéneas
[ Serra de Santana
[ Serido Ocidental
[ Serido Oriental

Figura 7: Territ6rios do Serid6-RIN.
Fonte: ADESE/GTZ (2008).
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Tabela 3: Distribuiciio das queijeiras por microrregifio, municipios, pro-
dutos fabricados e pessoal ocupado na regio do Serid6-RN.

Produtos Fabricados Mensalmente

N°de
Nata Pessoas

(Kg) envolvidas

Queijo | Queijode | Manteiga

Municipios A
de coalho | manteiga | de garrafa

Unidades
Fabris

(Kg) (Kg) (Kg)

Serid6 224 60931  166.685 18.203 10061 773
Ocidental

Caico 93 27918 72.345 6.218 6721 382
Cruzeta 18 2.010 24.110 4,044 - 58
Ipueira 7 250 11.800 3300 550 41
Jardim de 19 8.136 12.800 341 1530 49
Piranhas

Serra Negra 8 280 18.800 920 280 40
do Norte

Timbariba 16 4824 1.900 150 450 27
dos Batistas

S. Jodo do 5 3.550 3.700 750 120 50
Sabugi

Sao 46 4.863 16430 . . 78
Fernando

S. José do 12 9100 4.800 2480 410 48
Seridd

Seriilg 13 - 23.390 900 2.095 19
Oriental

Acari 2 - 4,650 - - 6
Ouro 7 - 10.800 200 95 -
Branco

Parelhas 1 - 1.500 - - 2
Jardim do 3 - 6.440 - 2.000 1
Seridd
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Produtos Fabricados Mensalmente

N°de
Nata Pessoas

(Kg) envolvidas

Queijo | Queijode | Manteiga
de coalho | manteiga | de garrafa
(Xg) (Kg) (Kg)

Municipios

Unidades
Fabris

Serra de i 13.108 51.253 2955 20 236
Santana

Santanado 4873 11.100 100 - 75
Matos

Jucurutu 28 7.837 23.353 2405 - 85
Floranea 8 150 6.600 330 - 49
Currais 4 48 3.500 100 - 9
Novos

Sido Vicente 5 200 6.700 20 20 18
Total 314 74039  241.328 22.058 12.176 1028

Fonte: ADESE/GTZ (2008).

No estudo realizado por Azevedo e Locatel (2009), foi veri-
ficado que os proprietarios das unidades de producéo de queijo
residem tanto nas cidades (40%), quanto na zona rural (60%). As
dificuldades, no setor, sio marcantes, bem como as deficiéncias e o
uso rudimentar de técnicas. Das 60 unidades visitadas, apenas duas
foram criadas hia menos de um ano, a maioria funciona h4 mais de
10 anos, e uma foi fundada ainda no século XIX, no ano de 1878.
Portanto, ha 124 anos trés geracdes vém desenvolvendo o negdcio
e sendo administrada pelos descendentes do primeiro dono, utili-
zando um sistema de produgéo bastante rudimentar. A atividade
lactea também serve sobremaneira para fixar o homem no campo,
além de contribuir com a preservacéio da cultura local.

O mercado consumidor da Grande Natal é o que mais consome
produtos regionais do Seridé6. Estima-se que aproximadamente 70%
da producéo é consumida em Natal e na regido metropolitana. Ja os
demais 30%, é consumida em Recife, Fortaleza, Jodo Pessoa, Campina
Grande, Brejo paraibano, Sdo Paulo e outros mercados menos signifi-
cativos como o do Oeste e Agreste Potiguar (AZEVEDO; LOCATEL, 2009).
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CONSIDERACOES FINAIS

Diante deste cenario apresentado, compreende-se que existe um
grande desafio para a continuidade da produg&o de queijos artesanais no
Rio Grande do Norte, especialmente a necessidade de criar normativas
estaduais e estabelecer um modelo de infraestrutura adequado a reali-
dade da producéo artesanal respaldadas nas Boas Praticas de Fabricago.

Alinha que separa a adequagéo tecnoldgica e descaracterizacéio
da producéo artesanal é muito ténue. Sabe-se que é cadtica a realidade
das queijeiras artesanais, o que pde em aten¢io uma politica de melho-
ria da qualidade, sem rompimento da tradi¢éo; politica adequada e
bem direcionada para o setor queijeiro, condizente com a realidade
local dos agentes envolvidos, na sua maioria descapitalizados.

Em sintese, pode-se afirmar que a expanséo desta atividade
depende de um esfor¢o conjunto do governo, instituicdes de pes-
quisa e dos proprios produtores no enfrentamento e na busca de
solucéo para os problemas que afetam todo o segmento da producgéo
e comercializacdo dos queijos artesanais.
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Queijo coalho artesanal
no estado da Paraiba

Artisanal cheese type Coalho
in state of Paraiba, Brazil

Rita de Cassia Ramos do Egypto Queiroga
Maria Elieidy Gomes de Oliveira

RESUMO

O queijo de coalho é um produto tipico do Sertdo nordestino,
constituindo-se de relevante patrimonio gastrondmico da regido. No
Estado da Paraiba, ha mais de 50 municipios produtores de queijos
artesanais e a grande maioria produz o queijo de coalho e queijo-
manteiga. Os produtores estdo distribuidos nas microrregiées de
Catolé do Rocha, Cajazeiras, Sousa, Itaporanga, Patos, Pianco, Serra
do Teixeira e Serid6 Ocidental, totalizando 773 queijeiras, formando
importante segmento do agronegodcio. Destaca-se a Fazenda
Tamandua, localizada no Municipio de Santa Terezinha, préximo
a cidade de Patos, que foi pioneira no Brasil na producéo de leite e
queijos com certificados pelo IBD como queijos organicos. O queijo
de coalho é um produto muito consumido pela populagéo local, quer
seja na forma natural, em preparagdes assado ou frito, como também,
muito utilizado como ingrediente na culinaria nordestina. A producéo
do queijo de coalho artesanal deve ser valorizada e ser uma estratégia
de desenvolvimento dos agricultores na regido Nordeste.

SUMMARY

The cheese type Coalho is a typical product of the northeastern
brazilian hinterland, becoming relevant gastronomic heritage of the
region. In the state of Paraiba, Brazil, for more than 50 municipalities
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producers of artisanal cheeses and the great majority produces the
cheese type Coalho and cheese type butter. The producers are located
in the regions of Catolé do Rocha, Cajazeiras, Sousa, Itaporanga, Patos,
Piancd, Serra do Teixeira and Western Seridd, totaling 773 cheese
factories, forming important agribusiness segment. There is the
Tamandud Farm, located in the municipality of Santa Terezinha, near
the town of Patos, which was a pioneer in Brazil in the production of
milk and cheeses certified as organic cheeses. The cheese type Coalho
is a product widely consumed by the local population, whether in its
natural form, in baked or fried preparations, but also widely used as
an ingredient in the northeastern brazilian cuisine. The production
of artisanal cheeses should be valued and be a development strategy
of farmers in the Northeast of Brazil.

INTRODUCAO

O queijo de coalho é um produto tipico do Sertio nordestino,
constituindo-se de relevante patrimonio gastronémico da regido. O
processo de fabricagéo do queijo de coalho remete-se a ocasido em
que os viajantes cursavam longas distdncias transportando o leite
nas mochilas, popularmente denominada de matulo, produzidas a
partir do estbmago de animais jovens: o leite coagulava e a massa que
ficava era agradavel, dando origem ao queijo de coalho. Na regido
Nordeste, ele faz parte das refei¢ces diarias, seja como complemento
alimentar ou como uma iguaria, apresentando um relevante valor
socioeconOmico e cultural, cujas bases encontram-se enraizadas na
histéria do pecuarista do semiarido nordestino, por meio da trans-
misséo cultural. Essa transmisséo cultural ocorre de pais para filhos,
e estes mantém a tradicéo, fazendo sua producéo de forma artesanal
e tendo como base os conhecimentos praticos construidos através
de geracdes (DANTAS, 2012; ANDRADE, 2009).

A produciéo rural de queijo de coalho compde-se de extrema
importancia na formagdo de renda dos produtores de leite
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estabelecidos, principalmente, na zonal rural, em especial daque-
les que nfio tém acesso as usinas de beneficiamento, representando
uma importante atividade econdmica e social (NASSU et al., 2006).
Por se tratar de um produto artesanal, o queijo de coalho ndo possui
certo padrio de fabricagéo; entretanto cada produtor, de acordo com
suas habilidades, estrutura fisica e econémica, faz uma adaptacéo
do processo, adotando pequenas altera¢des na forma de elaboragéo
do seu produto, resultando em um queijo com caracteristicas orga-
nolépticas peculiares (DANTAS, 2012).

Na regido Nordeste, os setores agropecuario e comercial
constituem a base da economia local, com menor proporg¢éo para o
industrial, composto por empresas de beneficiamento de pequeno
porte. No setor agropecuario, incluem-se as atividades agricolas
formadas por culturas temporarias, mas a predominancia esta no
empreendimento pecuario. Neste contexto, no Estado da Paraiba,
encontram-se 773 queijeiras, que formam um importante segmento
da agroindustria ou agronegdcio. O Servico de Assisténcia Técnica
e Extensdo Rural (ATER) tem ag¢des voltadas para melhoraria da
qualidade do queijo, organizagdo da produgéo e competi¢do com
o mercado dos Estados do Nordeste (GOVERNO PARAIBA, 2013). No
Estado da Paraiba, ha mais de 50 municipios produtores de queijos
artesanais e a grande maioria produz o queijo de coalho e o quei-
jo-manteiga, também conhecido como “requeijdo do sertdo”. Os
produtores estiio distribuidos nas microrregies de Catolé do Rocha,
Cajazeiras, Sousa, Itaporanga, Patos, Piancd, Serra do Teixeira e
Seridé Ocidental (SERTAOBRAS, 2013). (Figura 1).

Com 130 queijeiras, o municipio de Sdo Jodo do Tigre é o
maior produtor de queijo da Paraiba e fica localizado na regifo do
Cariri, onde tem 171 unidades produtoras. Em segundo lugar, esta a
regifo de Cajazeiras, com 67 agroindustrias de queijo. Em seguida,
Campina Grande com 66 unidades. E depois Itaporanga abrangendo
65 queijarias (GOVERNO DA PARATBA, 2013).
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Figura 1: Principais municipios produtores de queijo de coalho no Estado
da Paraiba.

Estes municipios fazem parte em sua maioria da mesorregido
do Sertéo Paraibano, que compreende uma extensa area formada de
terras baixas (250 a 300 m) em relacéo as elevacdes da Borborema
e das serras situadas nas fronteiras com os Estados vizinhos, onde
se faz presente um clima quente e semitimido. As chuvas sfo muito
escassas, a vegetacdo pobre, nio sendo o solo proprio para a agri-
cultura, porém mais favoravel a pecuaria. A maioria das culturas
agricolas precisa ser irrigada. No Sertdo, a presenca das pastagens
permanece e constitui um forte indicativo da atividade pecuarista.
Registram-se ainda o algodédo, cana-de-actcar, arroz, feijdo, milho,
cultivados em parte para subsisténcia em areas onde solo e clima sdo
favoraveis, ocorrendo ou néo irrigagdo (MELO; RODRIGUEZ, 2003).

Situada no Municipio de Santa Terezinha, proximo a cidade
de Patos, localizada no Sertéo, destaca-se a Fazenda Tamandud, a
qual processa varios produtos que atendem as normas de Producéo
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DEMETER, que se trata de um selo para os alimentos provenientes
da agricultura biodindmica, e dentre estes produtos merece des-
taque o queijo de coalho. Nesta fazenda, o leite é produzido por
vacas de raca Parda Suica, manejadas de forma orgénica, quase todas
registradas, cuja rusticidade e adaptabilidade sdo reconhecidas no
Sertdo. Desde os anos 70, uma rigida selecéo se faz na Fazenda a fim
de manter estas caracteristicas, procurando selecionar os animais
mais adaptados as duras condi¢ées climaticas. Em 2001, a produgéo
leiteira e os queijos da Fazenda Tamandua foram pioneiramente
no Brasil certificados pelo IBD como Queijos Organicos. Recebeu a
certificacdo e, logo em seguida, iniciou-se o processo de venda dos
queijos como orgéanicos certificados. O queijo de coalho biodindmico
da Fazenda Tamandua é fabricado com leite integral pasteurizado,
obtendo uma massa que é prensada, dessorada, salgada e consumida
fresca ou maturada (de 3 a 5 dias), sendo fiscalizado pelo Servico de
Inspecéo Federal (SIF), do Ministério da Agricultura sob o n° 1312,
que permite a Moc Agropecuaria comercializar os seus produtos
em todo o territorio nacional (Figura 2).

Figura 2: Processamento do queijo de coalho biodinAmico na Fazenda
Tamandud/PB. Fonte: http://www.fazendatamandua.com.br/prod03.htm

Com relacéo a Legislacdo Estadual de Regulamentacéo da
Qualidade, ainda néo existe deste produto na Paraiba, sendo o con-
trole de qualidade realizado de acordo com a Instruc¢do Normativa
n° 30, de 26 de junho de 2001 (BRASIL, 2001), que tem por objetivo
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estabelecer a identidade e os requisitos minimos de qualidade que
devera cumprir o queijo de coalho destinado ao consumo humano.
Este regulamento se refere ao queijo de coalho destinado ao comér-
cio nacional e internacional.

Visando ampliar a producéo e venda do queijo de coalho pelos
pequenos produtores da regido da Paraiba, alguns projetos de incen-
tivo e capacitacédo sdo desenvolvidos, a exemplo Aprisco Nordeste,
um projeto de carater estruturante que congrega os nove estados da
Regido e é coordenado pelo SEBRAE/PB. Este projeto objetiva intro-
duzir inovagdes tecnolodgicas, gerenciais e comerciais as cadeias
produtivas da ovino-caprinocultura, beneficiando os produtores
rurais e as empresas da Regifio. Destaca-se, ainda, o Servi¢o Nacional
de Aprendizagem Rural Administracido Regional da Paraiba (SENAR/
PB) que promove cursos de producéo de queijo, entre eles o de coa-
lho, além de dicas de higienizacio e pasteurizacéo do leite. Em
parceria com o Banco Nacional de Desenvolvimento Econémico e
Social (BNDES), 0 Governo do Estado, por intermédio da EMATER e
do Projeto Cooperar, promove o desenvolvimento dos projetos de
Arranjos Produtivos Locais (APLs) e dentre os varios projetos ja em
atividade, tem-se o da Queijeira de Leite de Cabra, em Caturité/PB.

PROCESSO DE ELABORACAO DO QUEIJO DE COALHO

O queijo de coalho é um produto tipicamente nordestino e
muito popular, amplamente consumido pela populacéo local, seja
na forma natural, assado ou frito, como também muito utilizado em
preparacdes culinarias, sendo, atualmente, muito difundido em todo
o territorio, com destaque para o Estado da Paraiba.

E um queijo cuja tecnologia é relativamente simples e cuja
fabricacdo ndo exige equipamentos sofisticados. A diversificacéo
da metodologia para a manufatura do queijo de coalho pode ser
constatada na producéo de varios fabricantes.

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade,
constante da Instru¢do Normativa n° 30, de 26/06,/011 (BRASIL,
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2001), do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, o
queijo de coalho é o “queijo que se obtém por coagulacéo do leite por
meio do coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas, com-
plementada ou néo pela acdo de bactérias lacteas selecionadas e
comercializado normalmente com até 10 (dez) dias de fabricacéo”.

De um modo geral, a etapas de processamento de queijo coa-
lho na Paraiba séo as seguintes:
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Figura 3: Etapas do processo de producéo de queijo de coalho no estado
da Paraiba.
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A seguir, descricdo de cada etapa de processamento:

Recepcio do leite: Apds ordenha, o leite pode ser diretamente
levado para a area de processamento ou refrigerado a uma tempera-
tura de 12 °C. Antes de ser processado, o leite é pesado e, em seguida,
filtrado ou coado em equipamentos ou utensilios destinados para
esse fim, para eliminar eventuais sujidades.

Pasteurizacdo: Trata-se de um processo em que sio eliminados os
microrganismos patogénicos. Geralmente o leite é pasteurizado len-
tamente a temperatura de 65°C, durante 30 minutos. Posteriormente,
é resfriado a uma temperatura de 32 a 35°C, em tanques encamisa-
dos, com circulagdo de agua fria, ou em tachos, em banho-maria.

Adicdo de fermento, cloreto de calcio e coalho: Os ingredientes
sdo adicionados ao leite, de modo que o coalho (constituido por enzi-
mas proteases, geralmente a quimosina ou renina), tanto na forma
em poé ou liquida, seja adicionado por ultimo. Para algumas quei-
jeiras, a adicdo do fermento latico e do cloreto de calcio é opcional.
Quando sfo adicionados esses produtos, a quantidade do fermento
depende do tipo de cultura que vai ser utilizada e das instrugdes do
fabricante. Com relagéo ao cloreto de calcio, a recomendagio que
geralmente vem no rétulo do produto é de 40 mL para cada 100 L
de leite. A adicéo do cloreto de calcio serve para complementar a
quantidade de calcio perdido durante a pasteurizag¢do, mantendo o
rendimento; enquanto que a cultura latica serve para a obtencéo de
sabor e aroma, mas devem-se tomar precaucdes para que o pH do
produto néo seja inferior a 5,8.

Coagulacio: O leite é deixado em repouso, durante 40 a 60 minu-
tos, para a formacdo da coalhada. Essa coagulacdo geralmente é
feita em tanques de ago inoxidavel, para facilitar a limpeza e por
ser um material inerte.
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Corte da coalhada: Quando a coalhada atinge o ponto (firme e bri-
lhante), geralmente averiguado pelo teste da faca, rompe-se a coalhada
com liras, que séo utensilios formados por 14minas ou fios cortantes,
dispostos paralelamente e igualmente distantes entre si. Utiliza-se a
lira vertical e em seguida a horizontal, obtendo-se cubos de 1,5a 2 cm
de aresta. Apds o corte, deixa-se em repouso durante 3 a 5 minutos.

Mexedura: A mexedura é feita para evitar que os cubos venham a
se precipitar ou fundir, entre si, o que dificultaria a retirada do soro.
Realiza-se a mexedura lentamente, com garfo ou pa, aumentando
ligeiramente a velocidade 4 medida que os gréos sdo agrupando,
durante 10 a 20 minutos. Posteriormente, deixa-se repousar nova-
mente até que toda a massa se deposite no fundo do tanque.

Cozimento da massa: Para facilitar a etapa de cozimento da massa,
retira-se uma parte do soro (primeira dessoragem). Aquece-se a
massa, em tanque encamisado ou tachos/panelas, até a temperatura
de 45 a 55 °C, agitando sempre até os grios ficarem consistentes (no
ponto). O cozimento também pode ser feito adicionando o soro pre-
viamente retirado e aquecido a temperatura de aproximadamente 75
°C. O final do cozimento, denominado de ponto de massa, é determi-
nado pela compressdo de um pouco da massa na méo até formar um
aglomerado. Estara “no ponto” quando esse aglomerado se quebrar
sob a pressio dos dedos e formar pequenos grios que se desagregam
com facilidade.

Salga: Apos a verificagdo do ponto dos gréos (consistentes e
brilhantes), retira-se todo o soro restante (segunda dessoragem).
Adiciona-se o sal (dissolvido em soro) 4 massa, com meximento
constante para desagregar os graos. A quantidade de sal geralmente
é de 1% a 2% do volume de leite.
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Enformagem: Coloca-se a massa em formas cilindricas ou retan-
gulares, preferencialmente de material plastico, forradas com
dessoradores, para evitar que a massa do queijo venha a se pren-
der na parede e, também, para facilitar a saida do soro durante a
prensagem.

Prensagem e viragem: A prensagem pode ser realizada em pren-
sas manuais ou pneumaticas, individuais ou coletivas. Apés um
tempo predeterminado, geralmente 1 hora, os queijos séo virados,
retirando-se as aparas, e colocados de volta na prensa, tomando-se
o cuidado de alternar a posicédo deles na prensa. O tempo de pren-
sagem é em torno de 2 a 6 horas.

Maturacio: Para desenvolver o aroma e sabor, o queijo de coalho
pode ser maturado em cAmara refrigerada, a temperatura de 10 a 12
°C, durante 5 a 10 dias. Durante esse tempo, os queijos sio constante-
mente virados. Todavia, essa etapa € opcional para muitas queijeiras e
geralmente é considerada durante a etapa de armazenamento, quando
ja estdo devidamente embalados e antes de serem comercializados.

Embalagem: Os queijos sdo acondicionados em embalagens de
plastico e selados a vacuo. Em queijeiras devidamente fiscalizadas
e regulamentadas, coloca-se etiqueta contendo data de fabricacéo,
data de validade, dados completos do produtor (nome, ende-
reco, telefone, niumero de registro, etc.), conforme instrucdes da
Resolucdo n° 259, de 20/9/2002 e da Portaria n° 371, de 4/9/19973
(BRASIL, 2002).

Armazenamento: Estoca-se o produto sob refrigeracéo, a tempe-
ratura de 10 a 12 °C, até sua distribuicéio e comercializacgdo.

Na Figura 4, podem-se observar as etapas de processamento
de queijo de coalho na Fazenda Tamandua/PB.
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Figura 4: Etapas de processamento do queijo de coalho biodindmico da
Fazenda Tamandud/PB. (A) Rebanho de vacas Pardo Suico. (B) Teste da
acidez do leite. (C) Transferéncia do leite para o tanque de pasteurizacéo
lenta. (D) Corte da coalhada. (E) Retirada final do soro. (F) Embalagem do
produto pronto para comercializacdo. Fonte: Fazenda Tamandua (2013)
http://www.fazendatamandua.com.br/coalho.htm
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CARACTERISTICAS SENSORIAIS, FiSICO-QUIMICAS E
MICROBIOLOGICAS DO QUEIJO

As caracteristicas sensoriais que o queijo de coalho do
Estado da Paraiba apresenta estdo de acordo com a Secretaria de
Defesa Agropecuaria (SDA) do Ministério da Agricultura, através
do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo de
Coalho, Instru¢éio Normativa n° 30 de 26/06/2001 (BRASIL, 2001), a
qual define este produto como um queijo de consisténcia semidura
e elastica, com textura compacta e macia, podendo apresentar algu-
mas olhaduras. Apresenta cor branca amarelada uniforme, sabor
brando, ligeiramente acido, podendo ser salgado, com aroma, tam-
bém ligeiramente acido, que lembra massa de queijo coagulada. Este
produto possui forma cilindrica ou retangular, e no comércio séo
encontradas embalagens com peso entre 0,5 a 1,5 kg, com massa
fresca ou curada, semi-cozida ou cozida, condimentado com espe-
ciarias como orégano, alho e pimenta.

O queijo de coalho é classificado como queijo de média a alta
umidade (36 a 54,9%), apresentando um teor de gordura nos sélidos
totais variavel entre 35,0% e 60,0% (BRASIL, 1996; BRASIL, 2001).

Como se pode ver, a legislacdo para este queijo é muito abran-
gente e pouco definida, contemplando as variagdes percebidas
na composicéo fisico-quimica do produto e refletindo na falta de
identidade do queijo de coalho. As diferencas na sua composi¢éo
fisico-quimica podem ser verificadas em varios estados do Nordeste
e, no Estado da Paraiba, classifica-se como gordo, de média a alta
umidade, com teor de proteina variavel de 21,78% a 23,47% (AQUINO,
1983).

No que se refere a composicéo fisico-quimica do queijo de coa-
lho comercializado no Estado da Paraiba, em algumas pesquisas foram
observadas variagdes de produtor para produtor, e, em muitos casos, os
pardmetros avaliados estiveram fora do que é recomendado pela legis-
lacdo em vigor para queijo de coalho (BRASIL, 2001). Possivelmente,
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falhas quanto ao controle de qualidade da matéria-prima utilizada,
bem como a diversificacdo da tecnologia de processamento utilizada
por estes produtores na elaboracéo destes queijos, estejam relaciona-
das a estas variacdes. Na Tabela 1, sdo apresentados os valores médios
das analises fisico-quimicas do queijo de coalho produzido em trés
propriedades do Estado da Paraiba.

Tabela 1: Valores médios das analises fisico-quimicas do queijo de coalho

produzido em trés propriedades do Estado da Paraiba.

Variavel Produtor A ProdutoB  Produtor C
Umidade (%) 49,252 +3.49 59,31° +4,56 43,72¢ £1,81
Proteina (%) 18,98*+0,57 17,17 +0,84 22,64¢+140
Gordura (%) 24,86 1,58 19,04" +1,96 25,38 +1,12
Cinzas (%) 3,222 +0,36 2,88°+0,39 3,54* 10,30
EST (%) 4940 £3,04 40,68 +4,56 56,27¢ +1,81
% GES 50,70% +2,56 4708°+4,95  4513°+225
Acidez (% ac. latico) 0,21* £0,01 0,56° £0,14 0,78¢ 0,13
pH 4,8°+0,04 5,6 £0,01 4,9° 0,02
Aa 0,970° 0,01 0,980°+0,02  0,972°+0,01

Fonte: Freitas, Travassos e Maciel (2013).

Produtor A: Brejo, B: Sertio e C: Cariri paraibano. EST: Extrato seco total;
GES: Gordura no extrato seco; Aa: Atividade de dgua. Analisadas 09 amos-
tras em triplicata, com média e o desvio-padrdo. Médias seguidas de letras
iguais, na mesma linha, nio diferem significativamente entre si, pelo teste
Tukey, com nivel de 5% de significancia.

Nesta pesquisa, foram verificadas diferencas em pelo menos duas
das trés amostras analisadas de todas as analises fisico-quimicas
(Tabela 1). O queijo do produtor B apresentou umidade elevada
(59,3%), acima de 54,9%, do valor maximo recomendado na legis-
lacdo para queijo coalho. Possivelmente, o uso de leite acido e/ou
falhas na etapa da prensagem foram os fatores responsaveis pela
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ocorréncia de queijo de muito alta umidade nessa pesquisa. O leite
acido pode causar problemas na elaboracio de queijos, tais como
aspecto quebradico, dificuldade na prensagem, resultando em baixo
rendimento (FURTADO, 1999).

Com relacéo ao teor de gordura nos solidos totais (% GES),
os valores médios encontrados para os produtores A, B e C foram,
respectivamente, 50,40%, 47,08% e 45,13% (Tabela 1), sendo todos
classificados como queijos gordos, atendendo, portanto, ao padréo
estabelecido (entre 35,0% e 60,0%) (BRASIL, 1996; BRASIL, 2001).

Os teores médios de proteinas e cinzas nas amostras dos trés
produtores variaram, respectivamente, de 17,17% a 22,64% e de
2,88% a 3,54%, estando proximos dos valores verificados por Sena
et al. (2000), avaliando queijo de coalho comercializado na cidade
de Recife/PE. Provavelmente, as varia¢des entre os queijos coalho
se refletem na matéria-prima e no processamento utilizado.

Um abrangente estudo foi realizado por FREITAS-FILHO et
al. (2009) em que analisou a adequacéo da rotulagem, composi-
céo fisico-quimica e perfil lipidico de diferentes tipos de queijos
comerciais produzidos no Estado da Paraiba. Também foi obser-
vado que das 42 amostras de queijos produzidos com diferentes
tecnologias (coalho, manteiga e ricota), contendo Selos de Inspecéo
Estadual e Federal, 85,7% dos rétulos nio atendiam a legislacéo
vigente, destacando-se os aspectos tecnologicos como indicacdo da
validade ap6s a abertura da embalagem (57,1%) e modo de conser-
vacdo (42,8%). Diferencas foram encontradas nas concentragoes de
solidos totais, umidade e gordura entre os queijos com diferentes
tecnologias, de forma que as amostras de queijo de coalho estive-
ram de acordo com os regulamentos técnicos especificos para o teor
de umidade (46,68%), por se tratar de um queijo de média a alta
umidade. Entretanto, no que se refere aos teores de lipideos, foram
encontrados valores médios abaixo das especifica¢bes da legislacdo
pertinente (25%). Os valores de proteinas, acidos graxos saturados e
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CLA nio diferiram entre os tipos de queijo. No entanto, quanto aos
selos de inspecdo, as amostras apresentaram variacdes em relacéo
ao teor proteico. A falta de conformidade dos rétulos e padronizagéo
da tecnologia dos queijos produzidos na Paraiba justifica a necessi-
dade imperativa de politicas publicas e que uma melhor fiscalizacéo
da rotulagem seja aplicada no sentido de consolidar a valorizacéo,
fundamentar o processo de identificacdo e reconhecer produtos
regionais, como os queijos analisados no referido estudo.

Embora o queijo de coalho constitua um produto popular que
faz parte da cultura nordestina, a maior parte da fabricacgéo ainda é
de forma artesanal, ndo existindo padronizacdo no seu processo de
elaboracéo, pois é comum o emprego de leite cru, o que coloca em
risco a saude do consumidor. Logo, verifica-se a necessidade de que
o processo tradicional acompanhe a evolugéo das técnicas queijeiras
mediante modificacGes ja utilizadas na tecnologia de outros queijos
nacionais (CAVALCANTE et al., 2007; OLIVEIRA et al., 2010). Alimentos
obtidos por processos artesanais tém grande possibilidade de se
apresentarem contaminados, devido ao uso de matérias-primas de
fontes néo seguras, utensilios mal higienizados ou contaminados,
elaboragdo em condi¢des improprias e armazenamento e comercia-
lizagdio em temperaturas inadequadas, fatores que contribuem para
aumentar o risco de causarem doencgas transmitidas pelo alimento
(sALOTTIL et al., 2006). Durante o processo de producio, elaboracéo,
transporte, armazenamento e distribuicéo, a contamina¢éo micro-
biana dos alimentos é indesejavel e, inclusive, nociva.

A qualidade inicial do leite é a primeira condi¢éo para obter um
bom queijo. O leite utilizado, para sua elaborac¢éo, normalmente néo
recebe o beneficiamento térmico, o que impde sério perigo quanto a
contaminacdo por uma grande variedade de microrganismos. Esse
aspecto é encarado com tal rigor que, para se conhecer a existéncia
de possiveis deficiéncias higiénicas, implicadoras da contamina-
cdo do alimento, busca-se averiguar a presenca de microrganismos
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indicadores de ma qualidade higiénica e de microrganismos pato-
génicos. A analise microbioldgica do queijo de coalho constitui uma
forma de verificar as condicdes de higiene e estimar a vida ttil do pro-
duto (VIEIRA et al., 2008; OLIVEIRA et al., 2011). Varios estudos sobre a
qualidade microbiolégica do queijo de coalho no nordeste brasileiro
relataram a ocorréncia de microrganismos patogénicos em ntime-
ros que excedem, as vezes, os limites estabelecidos pela legislacéo
vigente. Dentre as bactérias patogénicas, destacam-se Salmonella spp.,
Escherichia coli e Staphylococcus aureus (VIEIRA et al., 2008). Portanto,
a falta de critérios de qualidade da matéria-prima e das técnicas de
processamento permite que o queijo se classifique no mercado de
produtos de baixa qualidade, tanto do ponto de vista higiénico-sani-
tario quanto da falta de padronizacéo do produto (OLIVEIRA, 2010).

Como sendo de fundamental importéncia, a matéria-prima,
determinante da qualidade dos produtos elaborados, realizou-
se estudo em uma das regides mais destacadas pela produgéo de
leite no Estado da Paraiba, situada no municipio de Caturité, no
cariri paraibano. Nesta avaliacéo, foram aferidos os fatores de
risco associados a sua qualidade, verificando-se alta contaminagéo
microbioldgica do leite no tanque. Ressalta-se que as novas nor-
mas legislativas representam um desafio nas regiGes semiaridas do
nordeste do Brasil, onde a cadeia do leite é composta por pequenos
agricultores que enfrentam limitacGes educacionais e econdmicas.
Auséncia de lavagem na pré-ordenha e p6s-ordenha foram identi-
ficados como potenciais fatores de riscos microbiolégicos no leite
a granel. Ainda neste estudo, os resultados sugerem que os procdi-
mentos de higiene na ordenha podem ser usados com sucesso para
melhorar a qualidade do leite na regido (BARBOSA et al., 2011).

Um estudo realizado no municipio de Patos/PB, no qual se ava-
liou a qualidade microbiolégica do queijo de coalho comercializado
nesta cidade, verificou-se a presenca de coliformes totais e termotole-
rantes acima de 10 NMP/g, um valor muito superior ao preconizado
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pela legislacdo brasileira vigente (500 NMP/g), levando a concluir que
estes produtos estiio sendo fabricados sem a adocéo das boas prdticas
de fabricagdo (BPF), uma condic¢do que compromete a qualidade do
produto artesanal e que pde em risco a satide do consumidor. Ainda
se observou, nesta pesquisa, a existéncia de E. coli em todas as amos-
tras, o que reafirma uma situacdo que se repete em todos os estudos
realizados que tratam da avaliacdo microbioldgica do queijo de coa-
lho. Porém a presenca da Salmonella spp. foi confirmada em apenas
uma amostra, o que pode ser um indicativo da competi¢do microbio-
légica no meio. Ainda neste estudo, constatou-se que a maioria dos
produtores desconhecem as normas regulamentadoras que existem
para fornecer pardmetros técnicos para implantacéo e instalacéo das
queijeiras e que ha insuficiéncia de profissionais técnicos e estrutu-
ras das entidades regulamentadoras como as VISAs e Secretarias de
Agricultura para fiscalizar todas as propriedades produtoras e forne-
cer orientacfo técnica para eles (DANTAS, 2012).

Ja, em pesquisa realizada no municipio de Soldnea/PB, em
que se determinaram as caracteristicas microbioldgicas do queijo
coalho comercializado em feira livre, verificou-se que o produto
apresentou alta contaminag¢fo por microrganismos aerébios meso-
filos, Staphylococcus aureus, e coliformes a 35 e 45 °C. A partir dos
resultados, constatou-se que os queijos estavam improprios para o
consumo humano, devido ao niimero elevado de microrganismos
encontrados, segundo a resolu¢cdo RDC n° 12/2001 (BRASIL, 2001),
no que diz respeito ao numero mais provavel de coliformes a 35 °C
e coliformes termotolerantes, sendo de >2,4 x 10° NMP/g e 1,3 x 10°
UFC/g para S. aureus. Para bactérias aerdbias mesofilos, nfo existem
padrdes exigidos pela Resolu¢do RDC n° 12/2001. Os autores acredi-
tam que a contaminac&o pode ter ocorrido devido a falta de condi¢des
higiénicas em todas as etapas de producéo e de comercializacdo desse
produto ou pelo uso do leite in natura néo pasteurizado e pela possivel
contaminacéo do queijo apos comercializacdo (ANTUNES et al., 2002).
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Freitas, Travassos e Maciel (2013), analisando a qualidade
microbioldgica do queijo de coalho obtido em trés propriedades
no Estado da Paraiba, encontraram os resultados apresentados na
Figura 2 e descritos a seguir.

Para a contagem padrio em placas (PCA), foram registrados
valores, no queijo coalho, que variaram de 2,0 x 10°a 7,1 x 10’ UFC/g,
possivelmente, pela presenca de bactérias benéficas, como as bacté-
rias laticas, que podem estar presentes em nimeros elevados, sendo
encontradas na ordem de até 10 UFC/g.

Quanto aos coliformes termotolerantes, os valores variaram
entre 2,3x10'e 2,4 x 103 NMP/g, sendo verificada uma amostra do
produtor C, duas do produtor B e todas do produtor A com conta-
gens acima do padrio estabelecido na legislacdo (5 x 102 NMP/g).
Esse grupo de microrganismos tem sido frequentemente encon-
trado em numeros elevados, em pesquisas envolvendo queijo
coalho no Estado da Paraiba, alcancando valores de 9,8 x 10% a
1,2 x 10° NMP/g (LEITE JUNIOR et al., 2000).

A contagem de Staphylococcus coagulase positiva nas amos-
tras de queijo coalho dos trés produtores variou de 4,0 x 102 a 1,2 x
10° UFC/g, tendo somente uma amostra do produtor C, atendido o
padrio da legislacdo (5 x 10?2 UFC/g). O uso do leite cru contami-
nado com essa bactéria, em niimeros acima de 10° UFC/g, pode ter
contribuido para esse resultado. Portanto, fica evidente a necessi-
dade de controle de mastite no rebanho e melhoria da higiene para a
obtenc¢do de uma matéria-prima de qualidade. Aliado a estes fatores,
aadocéo da pasteurizagéo do leite cru usado no processamento dos
queijos é fundamental para a melhoria da qualidade desses produ-
tos. Outro estudo realizado na Paraiba relata a presenca de S. aureus
em queijos de coalho comercializados a temperatura ambiente e
sob refrigeracdo em Campina Grande/PB (PEREIRA JUNIOR, 2013).
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Tabela 2: Analises microbiolédgicas do queijo de coalho obtidas em trés
propriedades no Estado da Paraiba.

Variaveis Ensaios Produtor A Produtor B Produtor C
, . Ve 1 3,0x107 8,1x10° 3,9x107
e Uromiy 2 L0 58a0°  49W0
3 6,1x107 2,0x10° 7,1x107

Coliformes totais 1 224x10° 2 24x10° 2,3x10"
(NMP /)™ 2 224x10° 2 24x10° 2,3x10"
g 3 224x10° 2 24x10? >2,4x10°
Coliformes 1 2 2.4x10° 2 2,4x10° 2,3x10!
Termotolerantes 2 2 2.4x10° 2 2,4x10° 2,3x10!
(NMP/g) 3 = 2.4x10° 2> 2.4x10? = 2.4x10?
Stanhvlococeus 1 4,0x10° 8,0x10° 8,0x10*
aurre’uz (UFC/e) 2 8,0x10° 1,2x10° 4,0x10?
& 3 1,2x10° 1,2x10° 8,0x10°

Fonte: Freitas, Travassos e Maciel (2013).

Produtor A: Brejo, B: Sertdo e C: Cariri paraibanos.*UFC/g: unidade forma-
dora de colonia por grama. **NMP/g: numero maximo provavel por grama.

Com relacéio a pesquisa de Salmonella, foram detectadas por
Freitas, Travassos e Maciel (2013) culturas com reacéo positiva em
agar triplice agticar ferro (TSI) e agar lisina ferro (LIA) em 33,3%
das amostras analisadas, sugestivas de bactérias pertencentes a este
género. Todavia, a alta incidéncia de col6nias suspeitas ndo assegura
a ocorréncia deste microrganismo. Por ser capaz de provocar infec-
cdo alimentar, a presenca dessa bactéria no queijo fez com que os
pesquisadores o classificasse como produto improéprio ao consumo.

Com base nos resultados, todas as amostras dos produtores
A e B estavam improprias ao consumo, por conterem coliformes
termotolerantes e Staphylococcus coagulase positiva, em ntime-
ros acima do permitido pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA). Das nove amostras de queijo coalho ana-
lisadas do produtor C, somente uma estava propria ao consumo
estando as demais com pelo menos uma analise fora dos padrdes
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microbiolégicos exigidos pela legislacdo (BRASIL, 1996).

ASPECTOS GASTRONOMICOS DO PRODUTO ARTESANAL

O queijo de coalho é um produto muito consumido pela popu-
lacdo local, quer seja na forma natural, em preparacdes assado ou
frito, como também, muito utilizado em elaborac¢des culinarias,
sendo atualmente muito difundido em todo territdrio brasileiro.
Na Paraiba, dentre as principais preparagdes culinarias que leva o
queijo de coalho como ingrediente pode-se citar: a tapioca de queijo
de coalho, cartola, a carne de sol com queijo de coalho assado na
brasa, mungunza com queijo de coalho, rubacéo (espécie de baifo
de dois ao qual se adicionam feijdo de corda, feijdo branco ou mula-
tinho, carne de charque, carne de sol, toucinho, queijo de coalho e
arroz, todos misturados em uma mesma panela).

Na rede Bebelu de Sanduiches, primeira franquia de fast food do
Nordeste e uma das cinco maiores do Brasil, o Kit pai D’égua prioriza a
mistura da carne de sol e do queijo coalho em companhia do péo arabe.

Em se tratando de festivais gastron6micos em que o queijo de
coalho aparece como ingrediente em preparagdes, temos o Festival
da Carne de Sol em Picui, municipio localizado no Serid6 paraibano,
evento este realizado no més de novembro, em que a Prefeitura
Municipal contribui para a disseminac¢&o da cultura gastronémica
da carne de sol, aquecendo a economia da regido, com a criacdo de
trabalho e renda para a grande parte da populacdo. Com isso, busca
atrair o maior niimero de visitantes para o municipio, investindo
dessa forma no turismo que é um importante ramo da economia.
Neste festival, entre as varias preparacdes oferecidas temos a carne
de sol com queijo de coalho assados na brasa.

Na cidade de Boa Vista/PB é realizada a Festa do Queijo de
Coalho. O queijo de coalho, assim como as grandes jazidas de ben-
tonita, torna Boa Vista, no Cariri paraibano, referéncia para outros
municipios e Estados. Conhecida como grande produtora de leite,
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o municipio homenageia o sucesso de seus produtores com a reali-
zacdo deste evento anualmente.

A Paraiba esteve sete entre doze melhores queijos do Nordeste,
no concurso realizado em 2013 durante o XI Encontro Nordestino
do Setor de Leite e Derivados (ENEL), promovido pelo SEBRAE no Rio
Grande do Norte e Associa¢do Norte-rio-grandense de Criadores
(ANORC). Participaram do concurso 95 produtos, de oito estados do
Nordeste, que concorreram nas quatro categorias: queijo de Coalho,
de Manteiga, de Leite de Cabra e Destaque Especial. Nesta tiltima, a
disputa é livre para qualquer derivado de leite. Na categoria “Queijo
de Coalho” a empresa Produtos da Terra, sediada no municipio de
Cajazeiras/PB, obteve o0 1° lugar, seguido da empresa Produtos Lacol
- Caic6/RN (2° lugar) e Queijo Nobre - Venturosa/PE (3° lugar).

ASPECTOS SOCIOECONOMICOS DO PRODUTO ARTESANAL

Na regido Nordeste, o Semiarido brasileiro, de acordo com
a demarcacéo atual, abrange 1.133 municipios com uma area de
969.589,4 km?, correspondente a quase 90% desta regifio (nos estados
do Piaui, Ceara, Rio Grande do Norte, Paraiba, Pernambuco, Alagoas,
Sergipe e Bahia); e mais a regido norte de Minas Gerais e Espirito
Santo. Com uma populacgéo estimada de 21 milhdes de pessoas, o
Semiarido brasileiro é um espaco cada vez mais urbano (Sousa et
al., 2010). Verifica-se, atualmente, uma concentracéio da populacio
nos espacgos urbanos, principalmente, nas periferias das grandes
cidades. O abandono das areas rurais esta relacionado as atividades
econdmicas nelas desenvolvidas, além da concentragéo fundiaria
e falta de apoio aos agricultores familiares. Mesmo com esses pro-
blemas, a ocupacéo principal da forca de trabalho na maioria dos
municipios do Semiarido provém da agropecuaria. A regifio é mar-
cada pelo grande nimero de minifindios (90% das propriedades),
possuindo uma area inferior a 100 hectares e detendo apenas 27%
da area total dos estabelecimentos agricolas. Os incentivos fiscais
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e o processo de modernizacdo econdmica valorizaram e incentiva-
ram a agroindustria, que detém maior porte de investimentos, maior
possibilidade de inserir inovagdes tecnoldgicas e gerenciais, além
da capacidade de inserc¢do no mercado. Os setores agropecudrio e
comercial constituem a alicerce da reserva econdmica, em que estes
setores compreendem fortemente as atividades agricolas com pre-
valéncia da atividade pecuarios (SEBRAE/PB, 2008).

Neste contexto, no Estado da Paraiba, em 2008, a produgéo dos
queijos de coalho e de manteiga estimou-se em torno de 25 toneladas
por més, sendo que o queijo coalho representou 38% dessa producéo
(SOARES et al., 2013). Também se destaca que, dentre os diferentes
tipos de queijos, 73,68% das empresas neste estado produzem queijo
de coalho, apresentando-se como um dos mais representativos entre
os produtos das empresas, com 36,84%, e ainda se consideram trés
variacOes, em relacéo a receita basica, que sdo os queijos coalho tra-
dicional, light e condimentados (SOARES et al., 2013). Estes indices
apontam que este derivado lacteo, de elevado valor nutricional, repre-
senta um relevante propulsor econémico para a regido.

CONSIDERACOES FINAIS

O queijo de coalho, produto tipico da culinaria nordestina,
deve ser valorizado como um patrimoénio cultural e uma estratégia
de desenvolvimento dos agricultores na regido Nordeste, mas, ainda
se observa pouca sofisticacdo tecnoldgica de algumas queijeiras,
que encontram alguns entraves quanto ao desenvolvimento de um
empreendimento adequado, com vistas a alterar o perfil socioeconé-
mico de pequenos produtores da regido paraibana. Na maioria das
vezes, o que interfere, nesse potencial do desenvolvimento concreto
e promissor, neste ramo da agricultura familiar, é a falta de organiza-
¢Oes cooperativistas, suporte e apoio a partir de crédito oficial, pelo
intermédio dos Governos Federal, Estadual e Municipal, bem como
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a criacdo de programas de aperfeicoamento técnico dos pequenos
produtores, com distribuicéo de cartilhas instrutivas, palestras de
capacitacdo, treinamento in loco, entre outros.

A participagédo das Instituicdes de Ensino Superior (Federais,
Estaduais e particulares) constitui-se de extrema importéincia, tam-
bém, no apoio e incentivo do desenvolvimento e aprimoramento das
tecnologias de processamento artesanais, a partir da pesquisa, ensino
e extensdo. Igualmente, a parceria entre orgéos técnicos e de ensino
deve ser adotada para a capacitacéio de produtores de queijo, tendo
como base a implantag¢éo do protocolo para obtencéo de alimentos
com qualidade microbioldgica, a fim de lhes garantir um produto pro-
porcionador de uma boa renda e saudavel para o consumidor.
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Queijo de coalho artesanal
no estado de Pernambuco

Artisanal cheese type Coalho
in state of Pernambuco, Brazil
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RESUMO

Os autores deste capitulo relatam a chegada do gado vacum e o
inicio da producéo de queijos no Nordeste do Brasil em 1581. O gado
introduzido na capitania de Pernambuco tinha como principal objetivo
a producdo de agticar. A pecuaria causou a dizimacdo da populacéo
indigena, mas trouxe o povoamento de muitas cidades da regifo do
agreste pernambucano. Atualmente, essa area é denominada de “bacia
leiteira”, cujo principal produto é o queijo de coalho. Este produto
lacteo esta presente em todos os bons momentos da vida cotidiana dos
pernambucanos, ou seja, no café da manh, no almogo, no jantar, na
ceia e nos bares. No estado de Pernambuco existe uma particularidade
em relacdio aos demais estados nordestinos, ou seja, estabelece a
identidade e diferenca entre o queijo de coalho tipo A produzido de
leite pasteurizado, e o queijo de coalho tipo B produzido de leite cru. O
queijo de coalho artesanal do Agreste de Pernambuco, fabricado com
leite cru, foi definido sensorialmente em 2005. Varias a¢des tém sido
realizadas nos iltimos anos, no Estado de Pernambuco no sentido de
valorizar o queijo de coalho artesanal, com destaque para o processo
de Indicacdo Geografica. O queijo de coalho artesanal de Pernambuco
€ um produto conhecido, histdrico e de tradi¢do, que apresenta suas
peculiaridades regionais a partir de fatores humanos e geograficos.

135



SUMMARY

The authors of this chapter report the arrival of the cattle and the start
of production of cheese in the Northeast of Brazil in 1581. The cattle
introduced in the captaincy of Pernambuco had as main objective
the production of sugar. Livestock caused the decimation of the
indigenous population, but brought the population of many towns
in rural Pernambuco region. Currently, this area is called “milk basin”,
whose main product is the cheese type coalho. This dairy product is
present in all the good moments of everyday life of Pernambuco, or
at breakfast, at lunch, at dinner, at supper and bars. In the state of
Pernambuco there is a particularity in relation to other northeastern
states, ie establishes the identity and difference between cheese type
coalho produced from pasteurized milk (type A) and artisanal cheese
type coalho (type B) produced from raw milk. The artisanal cheese
type coalho from Agreste of Pernambuco, from raw milk was defined
sensory in 2005. Several actions have been undertaken in the State of
Pernambuco, Brazil, in appreciating the artisanal cheese type coalho,
highlighting the process of Geographical Indication. The artisanal
cheese type coalho of Pernambuco is a known product, history
and tradition, which has its regional peculiarities from human and
geographical factors.

INTRODUCAO

Em Pernambuco, encontram-se varios escritos comprovando
a presenca de gado e producdo queijeira logo apds a colonizacéo.
Inclusive, Gdndavo, dentre outros, em 1570, ja citava a presenca de
bois e vacas em todas as Capitanias.

Vianna (1967) relata que o Governador Geral do Brasil, Tomé
de Souza, em 1549, conforme Regimento Geral, tomou medidas
preliminares com a regularizacio de concessdes das sesmarias exis-
tentes, disciplinando-as na forma regimental e distribuindo outras
terras pelo RecOncavo e interior, incluindo as primeiras vastidées de
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terras concedidas a seu “filho de criagio”, Garcia D*Avila. Ao mesmo
tempo, este se tornaria poderoso latifundiario, um dos mais prospe-
ros criadores de gado do Brasil, com fazendas espalhadas na regiéo,
a qual corresponderia a grandes areas da atual regido Nordeste, ocu-
pando terras do sertéo e agreste, inclusive de Pernambuco.

Gabriel Soares de Sousa, em 1587, afirma que o gado, chegado
a Pernambuco, provinha das ilhas de Cabo Verde, com o intuito de
multiplicar o rebanho e encaminha-lo para outras areas.

E, em 1581, por meio dos Anais Pernambucanos de Pereira
da Costa, mais precisamente por meio da analise da obra do inglés
Southey sobre o estado de adiantamento da col6nia pernambucana,
que aparece a primeira citacéo de fabricacdo de queijo na col6nia
pernambucana (Figuras 1 e 2), como se pode verificar a seguir:

“0 gado vacum, trazido de Cabo Verde, multiplicava prodigio-
samente; fabricava-se manteiga e queijo, e do leite se fazia o

mesmo uso que na mée patria pouco influindo nisso o clima.”

O gado introduzido na Capitania de Pernambuco tinha como
principal consumidor a industria do acticar, sendo a sua carne uti-
lizada para alimentar os escravos; e os bois usados para transportar
a cana-de-acticar até os engenhos. O crescimento do rebanho no
Nordeste atormentou o senhor de engenho que assistia indefeso os
seus canaviais sendo constantemente invadidos e, por vezes, des-
truidos pelo gado solto ou perdido. E por este motivo que uma Carta
Régia de 1701 constituia um ato proibitivo a criacdo de gado a menos
de 10 léguas da costa litordnea.

De acordo com Machado, Paquereau e Carvalho (2010), a
pecuaria causou uma dizimagéo da populac¢do indigena, pois trouxe,
para essas areas, o povoamento de muitas cidades do Agreste per-
nambucano. Todavia, foi a pecuaria que manteve a educacéo, pois
esta que era prejudicada, nos tempos coloniais, sobretudo em perio-
dos de seca, com auséncia de rendimentos para os professores.
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Figuras 1 e 2: Anais Pernambucanos de Pereira da Costa (p. 258 e 259),
tratando da fabricacdo de queijo na colénia pernambucana em 1581.

Por sua vez, a pecudria leiteira na transi¢éio dos séculos XIX e
XX, no Agreste de Pernambuco, ja revelava uma forte tendéncia a se
ampliar na area, considerando a chegada de novas ragas bovinas lei-
teiras nos municipios de Garanhuns, Altinho e em outros da regifio
Agreste. Neste periodo, a regido ja despontava com grandes produ-
tores de leite e seus derivados, inclusive o queijo era muito citado,
como mostra Sebastido de Vasconcelos Galvio na obra “Diccionario
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Figura 3: Cultivo de Palma Forrageira, base da alimentacio animal no
Agreste de Pernambuco. Fonte: Acervo pessoal dos autores.

Chorografico, Histdrico e Estatistico de Pernambuco”, publicado
pela Imprensa Nacional em 1908.

Em Pernambuco, uma area foi chamada de “Tridngulo
Leiteiro” por Andrade (1961). Esta area era formada por muni-
cipios da Regifo Agreste, onde os produtores de leite iniciaram a
producéo de derivados lacteos, como o queijo. O queijo de coalho
é um queijo tipico das regioes Norte e Nordeste do pais, desta-
cando-se como o principal produto artesanal incorporado a cultura
da regifio nordestina. E um queijo extensamente apreciado pelo
nordestino quer seja assado na brasa, quer seja frito, embora tam-
bém esteja ganhando novos consumidores na Regido Sudeste por
causa de seu sabor peculiar e principalmente pela sua maneira de
consumo (MORAIS, 1995; MUNCK, 2004).
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Figura 4: Transporte da Palma Forrageira com carro de boi no Agreste de
Pernambuco. Foto: Moshe Dayan.

De acordo com De Freitas Filho et al. (2008), sua producéo
estd concentrada nos Estados de Pernambuco, Ceara, Rio Grande
do Norte e Paraiba. A maior parte da fabricacéo ainda é artesanal
e feita com leite cru, principalmente por uma parcela consideravel
de pequenos produtores estabelecidos na zona rural. Os queijos e
outros produtos lacteos sdo importantes na alimentacdo humana,
porque apresentam teor relevante de lipidios, proteinas, minerais
e vitaminas, sendo, portanto, um alimento completo (AB1Q, 2005).

De acordo com Almeida, Paiva e Guerra (2010), no Estado de
Pernambuco, especificamente, a producéo de leite e derivados cons-
titui um dos principais suportes econémicos nas microrregides do
Vale do Ipojuca, Vale do Ipanema e Garanhuns. Além dessas micror-
regides tem uma importancia relativa na Zona da Mata, Sertdo do
Séo Francisco, Sertdo do Araripe e Sertdo do Pajeu. Estes fatos
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Figura 5: Producéo de leite por km2 (histérico de 1995 a 2010) mostrando
a concentracdo da producéo no Agreste do Estado. Fonte: ITEP (2012).

demonstram a relevancia econdmica e social da producéo de queijo
para o Estado de Pernambuco, especialmente no que diz respeito
aos pequenos produtores do Agreste e Sertio (Figura 3).

Desde 2003, alguns produtores buscam a valorizacéo do
queijo de coalho do Agreste de Pernambuco, por meio do reconhe-
cimento da area como a Indica¢do Geografica. Assim, foi criada a
Associacdo de Certificacdo do Queijo Coalho da Regifio do Agreste
de Pernambuco (CQP), que vem recebendo assessoria técnica de
parceiros locais como o SEBRAE, ITEP e MAPA para atender aos
padroes dos 6rgios reguladores.

O Agreste representa aproximadamente 70% da produgéo do
leite de vaca, do Estado de Pernambuco (estimado em 877 milhdes
de litros em 2010), sendo composto pelas regides administrati-
vas do Agreste Meridional (26 municipios), Agreste Central (26
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municipios) e Agreste Setentrional (19 municipios), o que corres-
ponde a quase 25% do territério pernambucano (24.400 km?).

A producio leiteira da regifio Agreste de Pernambuco demons-
tra ser emergente e em fase de consolidacédo (Figura 5). Contudo,
as condi¢des de producéo nas propriedades se revelaram precarias,
mostrando a necessidade de melhorias das instalagdes e condicoes
de manejo dos animais, e, principalmente, uma assisténcia técnica
eficiente em relacéo a sanidade animal e as Boas Praticas na orde-
nha, bem como da melhoria do sistema de abastecimento de dgua
da regido (MONTEIRO et al., 2007). (Figura 4).

ASPECTOS LEGAIS

Em funcéo do grande consumo de queijo de coalho, foram
estabelecidos os padrdes legais de identidade e os requisitos mini-
mos de qualidade, que o queijo de coalho devera cumprir para ser
destinado ao consumo humano.

Uma grande particularidade do estado de Pernambuco se
deve a Resolug¢do SPRRA n° 002, de 19 de abril de 1999, que estabelece
a identidade e os requisitos minimos do queijo de coalho artesa-
nal ou nio, produzidos no estado de Pernambuco, diferenciando o
queijo de coalho tipo A produzido a partir de leite pasteurizado, e o
queijo de coalho tipo B produzido a partir de leite cru.

Posteriormente, a publicacdo da Lei n°13.376, de 20 de dezem-
bro de 2007, define o processo de producéo de queijo de coalho
artesanal em Pernambuco, delimitando a produc¢io no maximo 100
quilos por dia; recentemente revogada pela Lei n° 14.933, de 04 de
abril de 2013, que néo restringe o volume de producéo e considera
o beneficiamento na propriedade ou em grupo de propriedades.
Todavia, os queijos registrados pelo estado de Pernambuco pode-
riam ser comercializados somente neste Estado, porque a legislacdo
federal ndo autorizava a comercializacéo de queijos fabricados a par-
tir de leite cru, criando um contexto socioeconémico desfavoravel
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para os pequenos produtores de leite com atividade tradicional de
fabricacéio de queijos artesanais.

Em dezembro de 2011, o MAPA publicou a Instrugdo Normativa
57 (IN 57) sobre o periodo de maturacéo dos queijos artesanais tra-
dicionalmente elaborados a partir de leite cru, visando inserir a
atividade pecuarista tradicional nas atividades comerciais nacionais
e internacionais. Mas a IN 57 foi prevista somente para queijos arte-
sanais mineiros e, portanto, nio se adequava a realidade nordestina,
inclusive de Pernambuco. Neste contexto, o Comité Estratégico da
Pecuéria Leiteira de Pernambuco — CEPLEITE, forum de discussio,
coordenado pelo Instituto de Tecnologia de Pernambuco - ITEP - e
composto por mais de 30 membros de diversas Institui¢cdes, como o
Sistema S, representantes do Estado, Universidades, Empresas publi-
cas e privadas e o Setor produtivo, solicitou através da Confederacéo
Nacional da Agricultura - CNA e da Camara Setorial do Leite em
Brasilia, a revisdo da IN-57 para adequacéo a realidade dos demais
estados brasileiros.

Com esse pedido de revisdo e com a avaliagdo do Grupo de
Trabalho de Queijos Artesanais do MAPA, foi publicada a Instrucdo
Normativa 30, de 07 de agosto de 2013, que revogou a IN 57. Em
sintese, a IN 30 facilitou a adesdo dos demais estados que irdo se
enquadrar no Sistema Unificado de Atencéo a Sanidade Agropecuaria
— SUASA - e Sistema Brasileiro de Inspecéo de Produtos e Insumos
Agropecudrios — SISBI - e que comprovario o ndo comprometimento
da qualidade e inocuidade do produto no seu processo de fabricacéo.

No dia 16 de agosto de 2012, em Garanhuns - PE, o Workshop
sobre a “Delimitacdo da Area Geografica de Producéo do Queijo de
Coalho do Agreste de Pernambuco” apresentou, para 80 profissionais
afins do segmento da pecuaria leiteira, dados cientificos e mapas,
com o intuido de auxiliar a defini¢fo da area de produgéo do queijo
de coalho no Agreste pernambucano. Assim, foram delimitados os
27 municipios do Agreste pernambucano que terdo a oportunidade
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Figura 6: Mapa da drea delimitada de producéo de queijo de coalho do
Agreste de Pernambuco. Fonte: ITEP (2013).

de usar a indicacdo geografica com a seguinte reparticéo: Aguas
Belas, Bom Conselho, Buique, Caetés, Capoeiras, Garanhuns, Iati,
Itaiba, Lajedo, Paranatama, Pedra, Saloa, Tupanatinga, Venturosa,
Alagoinha, Altinho, Belo Jardim, Cachoeirinha, Ibirajuba, Pesqueira,
Pocdo, Sanhard, Sdo Bento do Una, Sdo Caetano, Tacaimbd,
Arcoverde e Manari. A area delimitada (Figura 6) foi publicada no
Diario Oficial do Estado, por meio da Portaria Sara n° 104, de 19 de
dezembro de 2013.

PROCESSO DE ELABORACAO DO QUEIJO ARTESANAL

Um trabalho desenvolvido pelo Sebrae/PE (2009-2010) per-
mitiu definir um padréio para o queijo de coalho do Agreste de
Pernambuco, englobando os parametros sensoriais e microbiologicos
os quais preservam as caracteristicas peculiares do produto artesanal
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e da saude do consumidor. Vejamos a seguir, cada etapa de fabricacéo
e sua importancia na qualidade final do produto artesanal.
Preparacio do leite: O leite empregado na fabricacéo do
queijo de coalho artesanal é geralmente integral, mas pode ser par-
cialmente desnatado, visando atender o teor final de Gordura no
Extrato Seco (GES) estabelecido pela legislacéo vigente. O leite deve
ainda atender as normas da IN 62, mas, como n#o recebera trata-
mento térmico (pasteurizagio), recomenda-se atender a padrdes
mais rigorosos (como os europeus, onde a producéo de queijos com
leite cru é importante); neste sentido, a recomendagéo, para os lati-
cinios, é processar um leite com Contagem de Células Somaticas
- CCS < 400.000 e Contagem de Bactérias Totais - CBT < 100.000.

F

Figura 7: Avaliacdo da qualidade do leite na sua chegada ao laticinio.
Foto: Sérgio Lobo de Oliveira.

Como controle de rotina, faz-se o teste de alizarol (Figura 5), a
determinacéo da acidez, expresso em graus Dornic (buscando acidez
<18 °D) e a densidade do leite. E recomendado ainda coletar amos-
tras do leite cru (resfriado ou ndo) para as analises fisico-quimicas
e microbiolégicas em laboratdrio da rede brasileira de qualidade do
leite - RBQL (vide endere¢o no Anexo 1).
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Figura 8: Adicio do coalho (enzima) para coagulacéo do leite. Foto: Sérgio
Lobo de Oliveira.

Aciio no tanque (pds coagulaciio): A coalhada deve apresentar
uma textura firme para ser cortada, usando de preferéncia liras hori-
zontal e vertical, buscando atingir um grio inicial de 0,8 cm. Depois,
visando secar o grio para atingir o extrato seco (ponto) desejado sdo
praticados 02 mexidas, uma lenta de 15 min e outra mais rapida de 10
min, com trés pequenos intervalos (repouso). (Figura 8).

Finalmente, o soro é retirado o mais rapidamente possivel para
limitar a acidificacdo, e a massa deve ter um valor de pH final superior
6,3. Neste sentido, a acidez do soro ndo devera exceder 11 °D.

Enformagem/prensagem: Em seguida, a massa é colocada
manualmente em formas de inox ou plastico alimentar, de formato
retangular, seguindo um “gesto tipico”, praticado tradicionalmente
pelos produtores de queijo de coalho do Agreste de Pernambuco,
ou seja, a “trituracfo” da massa com os dedos e “prensagem” da
massa pelas méos. Neste momento, aconselha-se o uso de luvas pre-
viamente desinfetadas em solucéo clorada para limitar os riscos de
contaminacio do produto.
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Figura 9: Corte da coalhada com lira. Foto: Sérgio Lobo de Oliveira.

A prensagem ocorre geralmente em duas vezes: a primeira,
em prensas de aco inoxidavel, com um peso inicial de aproximada-
mente 13 kg; a segunda prensagem acontece com dois pesos, e ocorre
depois do queijo ter sido virado na forma. O peso corresponde apro-
ximadamente ao peso das pedras que eram usadas antigamente. A
prensagem é rapida, de 15 a 30 min cada uma, para limitar a acidi-
ficacdo do queijo (Figura 10).

Figura 10: Prensagem dos queijos. Foto: Sérgio Lobo de Oliveira.
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Salga e secagem superficial: A salga geralmente é rea-
lizada na superficie do queijo (Figura 11), mas pode também ser
feita na propria massa antes de colocar na forma. O queijo pronto
segue rapidamente para a sala climatizada ou sala de repouso, com
temperatura < 10 °C, onde a acidificacio sera limitada, e o sal con-
tinuara penetrando na massa. Assim a superficie do queijo ira secar
e facilitar a posterior embalagem. Antes de ser embalado (preferen-
cialmente a vacuo), o queijo passa por um periodo de 12 a 18 horas
na sala de repouso.

Figura 11: Salga do queijo. Foto: Sérgio Lobo de Oliveira.

Estocagem: Em seguida, o queijo é estocado em uma cidmara
fria (entre 4 e 10 °C) para ser distribuido e consumido antes de 20 dias.

CARACTERISTICAS SENSORIAIS, FiSICO-QUIMICAS E
MICROBIOLOGICAS DO QUEIJO ARTESANAL

Visando caracterizar o queijo de coalho do Agreste
Pernambucano, foi criada uma Comissdo de Degustag¢do, formada
por produtores de queijo e profissionais da area, seguindo os mode-
los adotados nas regides de queijos de Denominagéo de Origem na
Franca e sendo a primeira reunifo desta Comisséo realizada no dia
11 outubro de 2005, em Garanhuns-PE.

148



O queijo de coalho artesanal (tipo B) que é fabricado com leite

cru, do Agreste de Pernambuco, foi definido sensorialmente, con-

forme mostrado na Figura 12.

QUEIJO DE COALHO DO AGRESTE DE PE “TIPO B”
(artesanal, fabricado com leite cru)

Formato: Retangular
Tamanho: Comprimento 20 a 22 cm
Largural2 al3cm
Altura3,1a3,9 cm
Peso: 1KgallKg
Cor: Variando entre cor de leite e creme de leite
Aspectos Superficie lisa sem marca, bordas bem definidas (em
Gerais: forma de quina), lateral com tolerancia de marcas. Obs:
a parte de baixo fica para cima.
Textura: Firme com leve resisténcia a pressio (na pressio dos
dedos nas bordas, quase nio deforma).
No corte, massa fechada ou com algumas falhas
mecanicas.
Cheiro: De coalhada ou de leite, com leve acidez.
Consisténcia:  Maciocomfirmeza, semsensacéo de emborrachamento.
Sabor: O sabor de coalhada predomina, com leve acidez e

presenca de sal.

Figura 12: Perfil sensorial queijo de Coalho do Agreste de Pernambuco,

tipo B (Leite cru).
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Figuras 13 e 14: Queijo de coalho
natural (acima) e queijo na brasa
(Praia de Boa Viagem-PE).

ASPECTOS GASTRONOMICOS DO PRODUTO ARTESANAL

O queijo de coalho é um produto que esta presente em todos
os bons momentos da vida cotidiana dos pernambucanos, ou seja,
no café da manh4, no almogo, no jantar, na ceia e nos bares. Ele esta
presente nas praias, em pracas publicas, onde se apresenta na forma
de espetinho. “E um alimento que tem o rosto de Pernambuco”. Essa
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frase da pesquisadora de gastronomia e responsavel pelo caderno
Sabores da Folha de Pernambuco, Lecticia Cavalcanti, resume bem
a onipresenca e, claro, toda a importancia do queijo coalho para o
Estado de Pernambuco (FOLHA DE PERNAMBUCO, 2014).

O queijo de coalho em Pernambuco é tradicionalmente con-
sumido assado ou grelhado, mas também fresco (Figuras 13 e 14).
Revestido de mel de engenho, orégano, doce de pimenta ou de geleia
de jabuticaba, ele marca a mente sensorial de qualquer apreciador de
culinaria. A famosa tapioca de queijo e coco deixa espago para pra-
tos mais sofisticados como o Risoto de frango com queijo de coalho,
Arroz com carne seca e queijo de coalho, Tortinas de batata doce e
queijo de coalho, Rolinhos crocantes de queijo coalho, dentre outros.

“Tradicional e indispensavel a mesa dos pernambucanos,
o queijo coalho ganhara o passaporte necessario a conquista do
Centro-Sul do pais.” E assim que o jornalista Roberto Cavalcanti
inicia o artigo que cita ainda o apoio de varias entidades e técni-
cos, como Moshe Dayan do Sebrae/PE, refor¢cando “que a obtengdo
do selo de origem poderd garantir a concorréncia com o produto
mineiro e ampliar as fronteiras comerciais para as queijarias do Vale
do Ipanema” (regido situada no Agreste Pernambucano) (DIARIO DE
PERNAMBUCO, 2006).

O site “Cozinha de Terroir” descreve que, na 202 edi¢éo do
evento AgriNordeste, realizado em agosto de 2012, em Recife, e pro-
movido pela Federagdo de Agricultura de Pernambuco, este evento
contou com uma novidade, o “Sabor Rural”, visando valorizar a
gastronomia a partir de produtos locais. Essa valorizagéo gastro-
nomica confirma a tendéncia mundial de valoriza¢io da “cozinha
de terroir”, ou seja, da gastronomia que se utiliza e cresce a par-
tir dos produtos locais. Neste evento, as principais Faculdades de
Gastronomia locais foram convidadas para participarem de um con-
curso gastronomico, usando insumos da cadeia leiteira estadual. “O
queijo de coalho pernambucano apresenta caracteristicas tinicas no
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Brasil”, diz Benoit Paquereau, francés radicado em Pernambuco que
tem trabalhado na Comisséo pelo reconhecimento da denominacéo
de origem do queijo de coalho do Agreste do Estado. O chef César
Santos, coordenador do concurso, diz que “a ideia é incentivar os
alunos das Faculdades, que serfo os futuros profissionais da gas-
tronomia, a usar com propriedade, qualidade e orgulho os produtos
locais. Em tudo o mundo, seja na Franca, na Espanha ou no Peru,
as grandes gastronomias existem e crescem porque os profissionais
da cozinha estéio atentos aos produtores rurais” (JC ON-LINE, 2012).

Figura 15: Creme cremoso de queijos nordestino na calda de mel de
engenho com cocada de castanha de caju, pelo chef Cesar Santos. Foto da
Oficina do Sabor em Olinda. Foto: Sérgio Lobo de Oliveira.

Jodo Castanho Dias, através do primeiro livro da histéria do
Queijo no Brasil, afirma que o Queijo de Coalho faz parte dos cinco
Queijos Terroir Brasileiro junto com os queijos da Serra da Canastra,
da Serra do Salitre e do Serro em Minas Gerais e o queijo dos Campos
de Cima da Serra no Rio Grande do Sul. Ele enfatiza a tradicéo
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e importincia do queijo de coalho do Agreste de Pernambuco
dizendo que: “Dos Estados do Nordeste, o maior fabricante de coa-
lho é Pernambuco, cujos 10 mil produtores........ resultando em 88
mil pecas didrias que, diferentemente de outros queijos frescos do
pais, tém formato retangular”. A principal zona produtora é o Vale
do Ipanema, com esse rio temporario do Agreste Meridional...... O
cognome “Vale do Queijo” lhe caberia bem........ Como o queijo de
coalho no Nordeste é substituto natural da carne.....” (D1As, 2010).

Outro evento importante que prestigiou o queijo de coalho
no Estado foi a “homenagem aos sabores do Brasil”, idealizado pelo
Restaurant Week. Ele foi criado nos anos de 1990 em Nova York,
EUA, e chegou ao Brasil em 2007 e de 14 para ca vem movendo mul-
tidGes em torno desse festival gastrondmico. Presente em mais de
20 cidades brasileiras, com a exigéncia de que o restaurante parti-
cipante tenha menu e preco fechados para o jantar e almoco, virou
parte do calendario regional (JC ON-LINE, 2012).

A coordenacdo nacional e regional Nordeste do Festival
Gastronémico Brasil Restaurant Week escolheu como tema para
edicdo de Pernambuco, em outubro de 2012, o Queijo de Coalho, por
entender que o produto é uma das mais fortes identidades gastrono-
micas no Estado de Pernambuco. Assim, todos os cardapios tiveram
em pelo menos um dos momentos (entrada, principal e sobremesa)
0 Queijo de Coalho como inspiracgdo (ingrediente) para os pratos
oferecidos (JC ON-LINE, 2012).

ASPECTOS SOCIOECONOMICOS DO PRODUTO ARTESANAL

Segundo dados de 2011, do Sindicato das Industrias de Laticinios
e Produtos Derivados no Estado de Pernambuco (SINDILEITE) e da
Agéncia de Defesa e Fiscaliza¢do Agropecuaria (ADAGRO), estima-se
que o Estado de Pernambuco possua cerca de 100 estabelecimentos
registrados, sendo 10% pelo sistema federal, identificados pelo Selo
de Inspecéo Federal (SIF) e 90% pelo sistema estadual, identificados

153



pelo Selo de Inspecdo Estadual (SIE). Desses estabelecimentos,
89% produzem Queijo de Coalho tipo B (leite cru) ou tipo A (leite
pasteurizado), mostrando a forte tradi¢do com aqueles que produzem
essa tipologia de queijo no Estado; principalmente no que se trata do
Queijo de Coalho tipo B (leite cru) com 61% das empresas registradas,
produzindo o produto de forma artesanal, com leite cru, e seguindo
um padréo de fabricacéio mais tradicional.

A Tabela 1 apresenta uma viséo geral das empresas formais do
setor produtivo de lacteos no Estado de Pernambuco.

Tabela 1: Nimero de empresas formais do setor produtivo de lacteos, dis-
tribuicéo por tipo de selo, capacidade produtiva e producéo real no Estado
de Pernambuco, em 2011.

Tipo de Numero Distribuicio Capacidade Produgiio
Selo empresas (%) (litros/dia) . real .
(litros/dia)
SIE (%) 89 90 653.600 327.000
SIF (%) 10 10 1.388.900 763.000
TOTAL 99 100 2.042.500 1.090.000

Fontes: ADAGRO e SINDILEITE (2011), adaptado por Benoit Paquereau.

Todavia, considerando que a produgéo de leite no Estado foi
de 2.643.202 litros por dia (IBGE, 2011), a producéo do leite, sob ins-
pecéo, era de somente 41%, indicando um alto grau de informalidade.

Com relacéio a reparticio geografica das empresas registradas
no Estado de Pernambuco, o mapeamento realizado pelo ITEP, no con-
texto do projeto piloto de sustentabilidade da Cadeia Agroalimentar
do Leite de Base Familiar em Pernambuco, mostra que a maioria das
empresas se encontra na bacia leiteira do Agreste (Figura 16).

Outra area, mesmo com uma quantidade menor de empresas,
situa-se na proximidade da Regiio Metropolitana de Recife. Essa
regido mesmo néo sendo tradicionalmente produtora de leite tem
possibilitado uma implantacio estratégica da proximidade com o
maior mercado consumidor do Estado.
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Figura 16: Localizacéo geografica das propriedades produtoras de queijo
de coalho no Estado de Pernambuco. Fonte: ITEP (2012).

Quando se trata da producéo de Queijo de Coalho tipo B fabri-
cado tradicionalmente com leite cru (queijarias artesanais), a reparticéio
geografica esta ainda mais concentrada na area Norte-Leste do mapa
da bacia leiteira, mostrando claramente a tradi¢do dessa regido para a
fabricac8o familiar do produto artesanal que permanece até dias atuais.

MERCADO CONSUMIDOR DE QUEIJO DE COALHO EM
PERNAMBUCO

Segundo uma pesquisa realizada pelo Sebrae de Garanhuns
(2007) junto a 50 empresas formais e informais, observou-se que
estas empresas identificam seus clientes e adotam formas de agéo
favoraveis para expanséio de suas vendas.

Esta pesquisa constatou que a Regido Metropolitana do
Recife (RMR) representa 73% do destino das vendas, o Agreste de
Pernambuco 13%, o Sertdo 9% e as outras localidades 5%. Neste
contexto, os mercadinhos e padarias respondem por 47% dos pon-
tos de vendas; mercados publicos 21%; outros 32%. Verificou ainda
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que 68% das vendas séo realizadas por atravessadores e o restante
por meio direto. A grande maioria das empresas (84%) concede
prazo de até 15 dias para pagamento, mas a pratica mais comum é
de oito dias, ou seja, quando o vendedor deixa o produto e recebe o
pagamento da semana anterior. As vendas sdo realizadas na maioria
(98%) por vendedores que ndo possuem qualificacdo. A pratica de
relacionamento das vendas com os clientes sdo muito timidas e ndo
ha uma percep¢éo por parte dos produtores de queijo, em estruturar
os meios de atendimento de forma personalizada para os clientes.

Outra pesquisa sobre o mercado de Queijo de Coalho na RMF
e Litoral Sul Pernambucano realizada pelo Sebrae/PE, no periodo
de 25 de novembro a 18 de dezembro de 2009, com 300 consumido-
res de Queijo de Coalho com melhor poder aquisitivo, mostra que a
maioria dos consumidores compra o produto artesanal diariamente
e, na hora de escolher, observa o sabor e a aparéncia. Eles compram
principalmente em supermercados (74,3%) e padarias (37,0%) e cos-
tumam pagar, em média, 10,04 reais por quilo de queijo adquirido.
Eles preferem consumi-lo assado e adquirem em média, 3,0 Kg por
més. Portanto, muito além dos 4,0 kg/ano consumidos, em média,
pelos brasileiros (aB1Q, 2010).

O Boletim Setorial do Agronegdcio do Sebrae de 2010 apre-
senta que, dentre os derivados de leite, o queijo aparece em maior
destaque nos gastos de consumo entre os pernambucanos. O valor
médio mensal da despesa com a compra de queijos em Pernambuco
¢é maior entre todos os Estados do Nordeste, revelando que este pro-
duto esta fortemente presente no habito alimentar da populagéo
do Estado. A partir dos dados do IBGE /Pesquisa do Or¢camento
Familiar 2008/2009, observa-se que em Pernambuco, as familias
gastam, somente com queijo, praticamente o somatdrio do consumo
deste mesmo produto nos Estados da Bahia e do Ceara. Sdo quase
R$ 25 milhGes gastos mensalmente com a compra de queijo pelos
Pernambucanos, o que corresponde a cifra anual préoxima de R$

156



300 milhdes. O relato enfatiza uma particularidade no consumo
de produtos lacteos por parte dos consumidores Pernambucanos:
eles desembolsam na compra do queijo praticamente o dobro do
valor em relagéo ao que é destinado a aquisi¢éo de leite. Analisando
o perfil de consumo das diferentes classes econémicas, é possivel
observar que o volume de recursos gastos pelas familias na aquisi¢éo
de leite de vaca sofre uma varia¢do muito menor quando comparado
com a compra de queijo que, por sua vez, aumenta significativa-
mente 4 medida que a renda das familias se eleva.

CONSIDERACOES FINAIS

Como explanado neste capitulo, o Queijo de Coalho no Estado
de Pernambuco ja é conhecido como um produto historico e de tra-
dicdo, que desenhou as suas peculiaridades regionais a partir de
fatores humanos e geograficos.

Na ultima década produtores, técnicos, representantes da
sociedade civil como chefes de cozinha, jornalistas e outros inte-
grantes iniciaram um trabalho para formalizar esse reconhecimento,
por meio do processo de Indicaciio Geografica, como existe nos
queijos artesanais produzidos em varios paises da Europa.

A medida que esse queijo vai ganhando notoriedade, ele
enfrentara o desafio de manter a sua tradicéo e assegurar a saude
do consumidor. Para isso, faz-se necessaria a implantacéo de poli-
ticas publicas especificas como aconteceu em outras regides e
outros paises do mundo.

Hoje, a sociedade envolvida deu um passo importante para
frente, garantindo o futuro e o sucesso dos que dependem e gostam
do Queijo de Coalho do Agreste de Pernambuco.
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Queijo coalho artesanal
no estado de Sergipe

Artisanal cheese type Coalho
in state of Sergipe, Brazil

Sbénia de Souza Mendonca Menezes

RESUMO

A autora deste capitulo relata as atividades agroalimentares
do territorio do Sertdo Sergipano do Sdo Francisco, onde estdo
concentradas as principais unidades produtoras de queijo artesanal
no estado de Sergipe. Inicialmente, sdo abordadas as praticas
agricolas, as alteragdes do uso da terra, o papel das politicas
publicas que resultam na expansdo da pecuaria e da producéo
de queijos na regido do Sertdo Sergipano do Sio Francisco. Sdo
tratadas as diferentes formas de producéo dos derivados do leite.
Comprova-se a resisténcia da producéo do queijo de coalho caseiro
enraizado no territdrio sergipano, sob o dominio do sexo feminino
e a caracterizacdo das queijarias denominadas de “fabriquetas
de queijo”. No estado de Sergipe, o queijo de coalho caseiro é
geralmente feito no interior das residéncias, com leite cru integral,
obtido exclusivamente no estabelecimento rural, e o volume
processado néo ultrapassam os 100 litros de leite. Infelizmente, o
queijo caseiro é pouco conhecido, banalizado e néo visualizado pelos
setores técnicos, politicos e a rede institucional em Sergipe. Essa
atitude precisa ser modificada, pois como mostra este capitulo, o
fortalecimento da produgéo artesanal de queijos representa uma
alternativa de producéo economicamente viavel e que expressa a
identidade cultural e gastron6mica de um territério e de um povo.
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Ademais, constatou-se que alguns municipios produtores de leite
e queijo de coalho caseiro, como os municipios de Nossa Senhora
da Gloria, Porto da Folha e Gararu receberam recursos mensais
do Governo Federal (Fundo de Participa¢do Municipal) inferiores
aqueles gerados pelas unidades produtoras de queijo artesanal,
dos respectivos municipios. Conclui-se que fica claro e evidente
a grande importancia socioeconémica das fabriquetas de queijo
artesanal do sertfio sergipano. O que falta é valorizar e incentivar
financeiramente a producéo artesanal, pois fazer queijo de coalho
esta no sangue do povo sergipano.

SUMMARY

The author of this chapter reports agrifood activities of the territory
of Sergipe backwoods of San Francisco, where it is concentrated
the main production units of artisan cheese in the state of Sergipe,
Brazil. Initially, farming practices are addressed, changes in land
use, the role of public policies that result in the expansion of
livestock and cheese production in Sergipe backwoods region of
San Francisco. Different forms of production of dairy products
are treated. Artisan cheese production resistance is proven-rooted
in Sergipe territory in the female domain and characterization of
dairies called “sweatshops cheese”. In the state of Sergipe, artisan
cheese is usually made in private homes, with full raw milk obtained
exclusively in a rural area, and the processed volume does not
exceed 100 liters of milk. Unfortunately, artisan cheese is little
known, trivialized and not seen by technical, political sectors and
institutional network in Sergipe. This attitude needs to be changed,
because, as shown in this chapter, the strengthening of artisanal
cheese production is an economically viable production alternative
that expresses the cultural and gastronomic identity of a territory
and a people. Furthermore, it was found that some municipalities
producers of milk and artesanal cheese type Coalho, as the
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municipalities of Our Lady of Glory, Porto da Folha and Gararu
received monthly funds from the Federal Government (Municipal
Participation Fund) lower than those generated by production units
artisan cheese, the respective municipalities. It is concluded that it is
clear and evident the great socio-economic importance of artisanal
cheese sweatshops of Sergipe hinterland. What lacks is valuing and
financially encouraging artisanal production as to artisan cheese is
in the blood of Sergipe’s people.

1. INTRODUGAO

As reflexdes tratadas neste capitulo estfio relacionadas as ati-
vidades agroalimentares do territério do Sertio Sergipano do Sdo
Francisco, no qual foi identificada uma concentracéo geografica de
unidades produtoras de queijo artesanal.

A producio de queijo coalho artesanal esta enraizada na his-
téria de vida de homens e mulheres que compartilham a mesma
identidade, mantém rela¢des de proximidade na contiguidade
espacial entre diferentes atores, como os produtores, comerciantes
e consumidores. Ao se realizar a analise desse sistema agroalimen-
tar artesanal procuramos compreender como os diferentes atores
organizam suas estratégias, e articulam-se com vistas a manter-se
no territorio. Na construcgéo das referidas estratégias, observam-se
vinculos, constituidas com interesses nio meramente econdémicos,
e que portam relacdes imbuidas de reciprocidade.

O trabalho de campo constou na aplicaciio de questionarios e
entrevistas com produtores, consumidores e comerciantes de queijo,
com o objetivo de entender as caracteristicas que formam o sistema
agroalimentar localizado no Sertio Sergipano. Foram entrevistados
em 2009, todos os produtores de queijo artesanal, proprietarios das
fabriquetas de queijo, e nos anos de 2011 e 2012 (MENEZES, 2009)
as fabriquetas produtoras de queijo coalho caseiro, identificadas a
partir das redes sociais, de acordo com Barnes (1987), quando os
autores indicam os demais produtores (BARNES, 1987).
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Este capitulo esta dividido em quatro partes. Na primeira,
a introducéo, apresentamos algumas caracteristicas do territorio
queijeiro artesanal, localizado na regido do Sertdo Sergipano do Séo
Francisco. Abordamos as praticas agricolas, as alterac6es do uso da
terra, o papel das politicas publicas que resultaram na expanséo da
pecuaria e da producéo de queijos. Nos itens seguintes, tratamos das
diferentes formas de producéo dos derivados do leite. Comprova-se
aresisténcia da produgéo do queijo de coalho caseiro enraizado no
territorio sob o dominio do sexo feminino e, em sequéncia a histori-
cidade e caracterizacéio das queijarias denominadas na escala local
de “fabriquetas de queijo”.

Ap0s a contextualizacdo das unidades de producéo, sdo apre-
sentados os aspectos gastrondmicos e socioeconémicos do produto
artesanal e por fim, as consideragdes finais.

2. CARACTERIZACAO DA AREA DE ESTUDO

A regido do Sertéo Sergipano do Sdo Francisco localiza-se em
uma area de confluéncia dos estados nordestinos de Alagoas, Bahia,
Pernambuco e o Estado de Sergipe. Essa area geografica é regu-
lada pela Zona de Convergéncia Intertropical (zcIT), que resulta
em temperaturas elevadas no decorrer do ano. Nela, predomina o
clima semiarido com 7 a 8 meses secos, temperatura superior a 20°C,
chuvas distribuidas irregularmente concentradas nos meses de abril
a julho, isto é, no outono-inverno. Devido a néo ocorréncia regular
de pluviosidade nesse periodo, resulta no fenémeno da seca, que
pode se prolongar por dois ou trés anos. As precipitag¢des pluvio-
meétricas naregido do Sertfio Sergipano do Sdo Francisco, variam de
365 a 630 mm anuais. Outra caracteristica importante desta regido
é a elevada evaporacdo que provoca a deficiéncia hidrica, especial-
mente no periodo de primavera-veréo, podendo se prolongar por
todo o ano (Figura 1).
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léirana Allanlice

Figura 1: Territorios Sergipanos.
Fonte: www.baixarmapas.com.br (2017).

Quanto ao relevo, reflexo da ac¢éio do clima semiarido e da
estrutura geoldgica, a regifo esta assentada sobre o Pediplano
Sertanejo, caracterizado por “superficies dissecadas e aplainadas
que se elevam de leste para oeste” (FRANCA et al., 2007). Esse relevo
€ plano e apresenta uma ondulacéo forte na zona de entalhe do rio
Sdo Francisco, bem como nas areas drenadas pelos seus afluentes.

Essa regifo é banhada pela bacia do rio Sio Francisco e seus
afluentes, constituindo-se como Unico rio perene. Aproveitam suas
aguas para o abastecimento humano em todos os municipios e outras
distantes por meio da instalacdo de varias adutoras.
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Deve-se destacar que diferentemente dos outros Estados
do Nordeste oriental, no Estado de Sergipe a pecuaria sobreveio
como primeira atividade, posteriormente suplantada em termos de
importancia econémica pelo cultivo da cana-de-actcar. Felisbelo
Freire (1977) enfatiza que as fazendas de gado deram inicio a
povoagdo nos dominios dos tupinambas; antes de o sergipano ser
lavrador, foi pastor (FREIRE, 1977).

O povoamento passou a ser interiorizado em Sergipe “através dos
caminhos do gado” a partir da denominada penetra¢fo baiana (FRANCA
et al., 2007). Igualmente aos demais espagos sertanejos nordestinos, a
criacdo de bovinos torna-se uma atividade importante na area sergipana
no que concerne a ocupac¢do humana. Entretanto, deve-se ressaltar que
com a expansio da pecuaria ndo ocorreu o surgimento de uma forma-
¢do urbana relevante. Surgiram pequenas vilas e povoados refletindo
o dominio da atividade criatdria de forma extensiva.

Esclarecendo a ocupagcio efetiva dessa regifio, Diniz (1996) assi-
nala que, embora tenham participado outras categorias no povoamento,
o Sertéio tem no vaqueiro um dos agentes precursores da ocupagéo.
O mesmo autor enfatiza o papel dos vaqueiros na ocupacio das areas
sertanejas em Sergipe: “utilizando-se da quarteacéo, acabou por se
transformar em criador, dando origem a uma estrutura de pequenos
pecuaristas que persiste até os dias atuais” (DIN1z, 1996, p. 52).

Apesar da pecudria, significar a principal atividade econémica,
até a metade do século XX, apresentava-se ainda pouco intensiva,
sendo os bovinos criados soltos, pouco modificando a vegetagéo
nativa. Constatada sua limitada produtividade, o Estado articulou
e fomentou politicas publicas com o objetivo de expandir a pecua-
ria, atividade geradora de maior rendimento e perdas reduzidas
quando comparada a agricultura. Para melhor compreender esse pro-
cesso, vejamos as politicas de desenvolvimento implementadas pelo
Governo Sergipano na citada drea e a sua repercussio no meio rural.

168



Projeto Sertanejo - Programa Especial de Apoio ao
Desenvolvimento da regifio semiarida do Nordeste, foi criado em
agosto de 1976 e vigorou até ano de 1986. Essa politica publica visava
interferir nessa area, para tornar a sua agricultura resistente as secas
e explorar suas possibilidades de desenvolvimento. Esse projeto
contribuiu para o crescimento da pecuaria, atuando na viabilizacéo
de reservas alimenticias para os animais nos periodos de estiagem,
funcionando como linha de crédito destinada a investimentos fixos,
semifixos e de custeio. Ademais, o Projeto Sertanejo desenvolveu
acOes que proporcionaram a implantacéo de pastagens, mecaniza-
c¢do e tracdo animal, conservacéo de acudes e solos. Assim, de forma
crescente, foram introduzidas na area, sementes selecionadas como
a do buffel (Cenchrus ciliaris), pangola (Digitaria decumbens S) e a
braquiaria (Brachiariade cumbens), além da utilizacdo de maquinas
agricolas modernas, como tratores na aracéo das terras.

Foi a partir da década de 1970, a pecuaria em Sergipe, loca-
lizada principalmente no Agreste e Sertfo, teve seu crescimento
acelerado. Esse crescimento foi uma consequéncia de diversos fato-
res favoraveis, como melhores estradas, clima propicio as pastagens,
menor incidéncia de doengas no rebanho bovino e politica de crédito
agricola voltada principalmente para a regido semiarida.

Com a inserc¢do dessas mudancas na agricultura e o desenvol-
vimento da pecudria, os proprietarios rurais utilizavam reduzida
maio de obra no trato com o gado como no passado. Na formagéo
das pastagens plantadas, recorrem a renda-trabalho para semear o
capim, cedendo a terra por um a dois anos aos agricultores familia-
res sem-terra. Por sua vez, os agricultores cultivavam suas rogas e
deixavam, em troca do uso da terra, o pasto formado (DIN1Z, 1996).
Desse modo, o trabalhador, sem-terra ou com terra insuficiente, pas-
sou a se deslocar em busca de novas terras.

Em meio ao avanco dos setores tercidrio e secundario, obser-
vou-se o declinio do poder do setor primario e, no tocante ao
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agricultor familiar, ocorreu a derrocada do cultivo do algoddo no
Estado, devido a praga do bicudo (Anthono-musgandis), que teve
reflexos na perda do seu produto de valor comercial. Nesse contexto,
no sentido contrario, verificou-se o crescimento da pecuaria, sobre-
tudo dos agricultores familiares do Sertédo Sergipano, produtores de
leite, um produto com inser¢édo no mercado.

O pequeno produtor rural, com até 50 hectares de terra, ocu-
pado anteriormente com a lavoura de milho, feijdo, mandioca e
algoddo, consorciados, transformou-se com a introducéo de pasta-
gens destinadas para o gado leiteiro. A troca de cultivos agricolas por
pastagens decorreu do rendimento mais estavel e seguro da pecua-
ria e viabilizava a persisténcia familiar, criando, dessa forma, uma
estratégia de reproducéo social.

Woortmann (1995, p. 286) ao estudar os municipios serta-
nejos em Sergipe, fez uma analise comparativa da criacdo de gado.
Enquanto, no grande estabelecimento, a pecuaria teve como principal
objetivo o lucro, no pequeno estabelecimento no Sertfo e nos sitios
do Agreste sergipano, o significado foi outro como expressa a autora:

No sitio o gado é “criacdo” e corresponde a uma atividade
meio. Seu significado é basicamente o de uma reserva de valor;
garantia contra os efeitos da seca, & qual ele resiste mais que a
lavoura; uma forma de acumulagfo ou de poupanga, destinada
a aquisicéo de terra, inclusive para possibilitar a heranca.

Esta assertiva procede e reflete a realidade vivida pelos agri-
cultores familiares sertanejos igualmente na atualidade. Nos relatos
desses agricultores, é contundente a importédncia da transformacéo
do uso da terra que viabiliza a sua continuidade no territério e a
independéncia diante outras atividades com sujei¢éo ao patronato.

A (re) configuracdo dos estabelecimentos dos agricultores fami-
liares e a demanda do mercado urbano repercutiram na expanséo da
producéo de leite e seus derivados e o queijo que antes representava
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exclusivamente valor de uso transforma-se em valor de troca.
Retoma-se o “saber-fazer” e esse queijo deixa de estar geografica-
mente limitado aos espacos circunscritos das residéncias, como no
passado, constituindo nas duas tiltimas décadas como uma estratégia
de reproducio social, impressa em um género de vida autonoma.

3. PROCESSO DE ELABORAGAO DO QUEIJO DE COALHO
ARTESANAL: DO QUEIJO CASEIRO AS FABRIQUETAS

Entre os derivados do leite, o queijo de coalho destaca-se em
todos os Estados nordestinos e, o seu consumo esta incorporado a
identidade cultural da populacéo e sua produgéo absorve volume
de leite superior aos demais derivados. Segundo Cavalcante (2005)
estima-se que cerca de 40% a 50% da producéo de leite na Regido
Nordeste seja destinado a produ¢do do queijo Coalho artesanal.
Todavia, ha uma caréncia de dados oficiais sobre a producéo de
queijo Coalho artesanal em decorréncia da atividade ser predomi-
nantemente informal (CAVALCANTE, 2005).

A Figura 2 apresenta o fluxograma de fabricagédo do queijo de
coalho artesanal no Estado de Sergipe.

[ Matéria-prima: leite cru integral (vaca) ]

[ Filtragem do leite ]

[ Adicio do coalho industrializado elou natural ]

¥

[ Corte da coalhada ]

¥

[ Dessoragem: separagio do soro ¢ salga da massa ]

¥

! Enformagem / prensa manual ;

Figura 2: Fluxograma da fabricacio do queijo de coalho artesanal em
Sergipe. Fonte: Menezes (2001).
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Todas estas etapas sdo realizadas no territorio queijeiro em Sergipe,
com pequenas diferencas no tocante a prensagem manual predomi-
nante e/ou no uso de prensas de madeira, ferro, inox, geralmente
construidas no préprio territorio e/ou com rochas graniticas; entre-
tanto, prevalecem as formas de madeira.

3.1. A resisténcia do queijo de coalho caseiro: dominio
feminino

O queijo de coalho caseiro é geralmente feito no interior das
residéncias, sob a responsabilidade feminina, com leite cru inte-
gral, obtido exclusivamente no estabelecimento rural, e o volume
processado néo ultrapassam os 100 litros de leite (MENEZES, 2001).

A sua forma de elaboragéo é analoga aquela dos antepassados.
Comumente é produzido pela manh3, logo ap6s a ordenha, ativi-
dade sob a incumbéncia dos homens, em seguida o leite cru integral
é levado ao interior da residéncia e entregue as mulheres para a
retirada do leite consumido pela familia e aquele utilizado para a
elaboracgéo do queijo.

Infelizmente, o queijo caseiro é ainda desconhecido, banalizado
e nfo visualizado pelos setores técnicos, politicos e a rede institu-
cional em Sergipe. Para esses setores, o queijo caseiro é considerado
como aquilo que ficou do passado, “o que resta do processo de supres-
sdo acumulacéo, superposicéo [...] apresentadas de forma isoladas ou
como arranjos” (SANTOS, 1996, p. 113). Essa rede de discursos ins-
titucionalizados considera as praticas artesanais uma desvantagem
persistente devido as suas deficiéncias multiplas que emperram o
“desenvolvimento” do mercado formal, das grandes e médias empre-
sas fundamentadas na légica da reproducédo ampliada do capital.

Pelo contrario, achamos que o fortalecimento da producéo
artesanal de queijos representa uma alternativa de producéo viavel
economicamente e que expressa a identidade cultural e gastrono-
mica de um territério e de um povo.
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Por se tratar de um produto artesanal, o queijo caseiro ndo
apresenta padronizacéo na sua forma e peso, porém predomina o
queijo no formato retangular, com peso em torno de 2,0 kg. Depois
de retirado da forma e salgado, os queijos sdo armazenados no inte-
rior de caixas plasticas, cobertos com um tecido branco. A producéo
diaria raramente ultrapassa cinco pecas, ou seja, cerca de 10 kg.

As Figuras 3 e 4 mostram etapas de elaborac¢io do queijo de
coalho no Estado de Sergipe.

Figura 3: Elaboracéo do queijo de coalho caseiro, em Porto da Folha,
Sergipe (2012). Fonte: Acervo pessoal da autora.

Figura 4: Queijo de coalho caseiro de Nossa Senhora da Gloria, Sergipe

(2012). Fonte: Acervo pessoal da autora.
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Diariamente as pecas sdo lavadas com agua e recebem uma nova
camada de sal para a conservagéo do produto até o momento da
comercializacdo. Ao investigar um grupo de agricultoras de Monte
Alegre de Sergipe em 20009, sobre as razdes da continuidade do
queijo caseiro, uma produtora respondeu:

Esse é 0 nosso modo e meio de vida aqui no Sertéo, pro-
duzimos pouco leite e, apesar dos precos baixos, é melhor
comercializar o produto diretamente nas feiras. Com o queijo
temos 0 soro e o porco, como faziam os nossos parentes (M.
J. S. Produtora de queijo de coalho caseiro - Monte Alegre
de Sergipe 02/2009)

Ainda sobre a tradi¢do na elaboracéo de queijo de coalho
caseiro, os discursos foram recorrentes e ressaltavam a importincia
da continuidade da produg¢éo no ambito familiar, como bem ressal-
tou uma produtora do municipio de Nossa Senhora da Gléria:

Fazer queijo de coalho estd no sangue! Todas as mulheres da
minha familia fazem. Vi a minha av6 fazendo queijo para a
gente comer, pois esse alimento ndo podia falta na manhi e
noite. Minha mée também fazia, eu, minhas irméas aprende-
mos e ajudavamos quando tinha muito leite no inverno. Hoje,
todas nds fazemos em nossas casas e temos essa renda para
as nossas necessidades e ajuda na feira. (Entrevista M. F. C.
Nossa Senhora da Gléria 07/2012).

Como afirmou essa produtora o queijo antes destinava-se
ao autoconsumo, posteriormente com a demanda do mercado
consumidor transforma-se em mercadoria. Ao receber visitas de
parentes, amigos e compadres que habitavam nas areas urbanas
distantes do sertdo, fazia parte da tradicéo sertaneja presentea-
-los no momento da partida com uma peca de queijo de coalho.
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Esse presente era recebido com grande alegria pelos visitantes,
que enfatizavam ser aquele produto um meio de recordar sua ali-
mentacdo ou os bons momentos que vivenciaram no meio rural
(MENEZES; ALMEIDA, 2013). Atualmente, o queijo caseiro ndo porta
apenas valor de uso, mas também valor de troca, visto que, esse
produto artesanal passou a ser elaborado com objetivo de abaste-
cer o mercado consumidor do Estado.

Atrelada a producéo do queijo, desenvolveu-se nas cercanias
da residéncia e unidade de produgéo, a criacéo de suinos destinados
a comercializacfio. A criagdo de suinos é essencial para a manuten-
cdo da producéo do queijo de coalho, pois constitui-se em fator de
impulsdo dessa atividade devido ao reaproveitamento do soro (resi-
duo proveniente da producéo queijeira) na alimentacéo dos suinos. O
soro, em conjunto com outros suplementos alimentares como o milho
e palhas de alimentos representa para os produtores, outra fonte de
renda, como uma “poupanca” da mulher, que utiliza essa poupanca
nas necessidades, como a compra de racdo para os animais, alimentos
para a familia. No periodo de inverno, quando tem mais produgéo, uti-
liza-se essa poupanca para a compra de eletrodomésticos, vestuarios
ou ainda um bezerro com objetivo de aumentar a criacio e posterior-
mente vende-lo para a aquisi¢fo de terra (MENEZES, 2009).

Em resumo, interpretamos, a légica da producéo do queijo
caseiro pelas agricultoras no territorio sergipano, como sendo uma
estratégia baseada em sentimentos na identidade na simbologia cul-
tural. Trata-se de um conjunto de experiéncias sdcio espaciais com
o proposito da permanéncia. Essas praticas configuram um estilo e
modo de vida, mantidos na contemporaneidade, pautado por uma
singularidade histérico-cultural no 4mbito do territdrio.

3.2. As fabriquetas: a produ¢ao de queijos troca de maos
Tradicionalmente a producéo do queijo de coalho no estado
sergipano centrava-se no trabalho da mulher reclusa ao territério
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feminino, o interior das residéncias com o queijo caseiro. A partir da
década de 1980, esse dominio muda de méos, muda de significado
em varios municipios na vastiddo do territdrio sertanejo. Surgem,
entdo, as primeiras fabriquetas de queijo ou unidades de producéo
de queijo artesanal que processam mais de 200litros/dia, sendo o
leite adquirido de varios estabelecimentos rurais, processando em
espacos destinados a essa atividade, predominando a méio de obra
masculina (MENEZES, 2001).

De acordo com informagdes obtidas do proprietario da uni-
dade de producéo artesanal localizada em Itabi/SE, “na década
de 1950, o conhecimento da técnica da producéo do requeijdo e
da manteiga foi aprendido durante visita as fabricas de requeijdo
localizadas no municipio de Batalha em Alagoas. Segundo ainda o
informante, Batalha-AL era considerada uma referéncia na produ-
céo desses derivados lacteos na década de 1940. Nas décadas de
1940/50 existiam poucas unidades de producéo para o beneficia-
mento de leite, em decorréncia da reduzida demanda do mercado
urbano (MENEZES, 2001). Nos municipios sertanejos e adjacéncias
existiam uma, duas, ou, no maximo, trés fabricas de requeijio e man-
teiga geralmente formada pelos parentes.

O primeiro produtor de requeijio e manteiga do municipio de
Gararu, préximo de Porto da Folha com a sua unidade de producéo
ocorreu em 1966. Conforme o proprietario, a fabrica instalada em
Itabi-SE precedeu a produgéo comercial de derivados de leite na
regifo sertaneja e conquistou elevada reputacido em todo o estado
Sergipano. A producéo de leite no municipio de Itabi-SE apresen-
tava superioridade em volume e qualidade do rebanho.

Nos demais municipios sertanejos, o gado era criado solto na
caatinga e a producéo de leite era direcionada exclusivamente para o
autoconsumo e no inverno aproveitava-se para a producéo de queijo
de coalho caseiro.

Quanto a instalacdo da fabrica ou queijaria em Gararu, o
dono contou que, na fase inicial, fazia a coleta leite e o transportava
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manualmente (trinta litros). Em seguida, adquiriu animais e aumen-
tou o volume beneficiado. Posteriormente, com o crescimento da
producdo, comprou carrogas e constituiu varias linhas de leite".
Inicialmente produzia o queijo de coalho, em seguida o requeijio
caseiro elaborado exclusivamente com leite, sem o uso da manteiga.
Incentivado pela rede comercial, contratou um queijeiro na década
de 1970 e alterou o modo de fazer, incluindo novos ingredientes,
como a manteiga apds o cozimento da coalhada. Com essa mudanga,
toda a sua producdo, escoada para o mercado central de Aracaju,
apresentou uma continua e elevada demanda.

Nesse periodo, expandiu a coleta de leite nos espacos rurais
localizados a oeste e sul do municipio de Gararu, leste de Porto da
Folha e parte de Nossa Senhora da Gléria. Em sintese, o proprieta-
rio ressaltou a importincia da fibrica de requeijdo na sua vida e as
transformagdes que ocorreram no Sertdo Sergipano:

Criei onze filhos nesse ramo de producéo do requeijio e
da manteiga. Tudo que tenho atualmente nasceu da fabrica
(queijaria), terra, carro, casas [...] Quando comecei, o leite era
pouco, dominava no recolhimento do leite grande parte de
Porto da Folha, Gararu e até Nossa Senhora da Gléria. O leite
era produzido em pouca quantidade. A pecuaria melhorou
muito nesse sertfio, com a chegada dos bancos que incenti-
varam o plantio de pastagens, a palma e hoje produz muito
leite. Também as “fabricas” aumentaram muito na regiéo,
hoje hd uma disputa grande pelo leite. Estou aposentado e
passei a fabrica para meu filho, que trabalha junto com o meu
sobrinho. (M. M. Entrevista, Gararu/Sergipe. 02/2009).

1. Linhas - termo utilizado pelas industrias ao fazer referéncia ao trajeto realizado
por caminhdes e outros automoveis de menor porte recolhendo o leite das proprie-
dades. Essas linhas, na década de 1980 e 1990, estavam sob a responsabilidade da
empresa. Posteriormente surgiram os “fretistas’, que faziam a coleta de leite com
o0 seu transporte e percebiam alguns centavos para cada litro recolhido.
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Na constituicdo das fabriquetas de queijo, a rede familiar
contribui de forma decisiva, uma vez que os parentes fornecem a
matéria-prima e, geralmente, emprestam o capital inicial essen-
cial para a compra dos poucos equipamentos. De acordo com
Giddens (1991, p. 104), “o parentesco fornece um elo de conexdes
sociais fidedignas que, em principio e muito comumente na pra-
tica, formam um meio organizador de rela¢des de confianca”.
Essas conexdes familiares estimulam e alicer¢am a construcéo de
alternativas de trabalho e renda no meio rural a partir do apoio
que lhe d4 sustentacéio e no repasse do “saber-fazer”. Pode-se
constatar este significado no seguinte depoimento:

Comecei trabalhando como ajudante na fabriqueta, depois
com a ajuda dos meus pais que me emprestou o dinheiro
para comecar a produgéo e passou a fornecer o leite para
mim junto com outros parentes como meu sogro, cunhados e
irméos, assim, comecei a produzir queijo, ja faz muitos anos.
(D.S. Entrevista, Poco Redondo/Sergipe. 01/2009)

A consolidagéo do Sertéo Sergipano do Séo Francisco como um
territorio queijeiro englobando os municipios de Nossa Senhora de
Lourdes e Aquidabd foi analisado por Menezes (2009), que identificou
alocalizacdo de 79% das fabriquetas de queijo do Estado de Sergipe:

Processam volume de leite superior a 200 mil litros/dia,
atingindo uma magnitude superior a 7 milhdes litros/més.
No territério queijeiro em foco, essa construcio identitaria
esta associada ao envolvimento de atores sociais como 3.360
agricultores, 519 postos de trabalho distribuidos no processa-
mento, na coleta do leite e em outros servigos, ocupados pelos
membros da familia, e, ou aqueles do circulo da vizinhanca
(MENEZES, 2009, p. 204).
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Em geral, as fabriquetas instaladas iniciam com a producéo do
queijo de coalho e a medida que aumentam o volume de leite proces-
sado, buscam acompanhar a tendéncia de determinados grupos de
consumidores, inserindo variedades com o objetivo de permanecer e
conquistar novos nichos de mercado. Para visualizar essa variedade
de produtos elaborou-se um cartograma do territorio queijeiro com
o objetivo de representar os multiplos tipos de queijos produzidos
em cada municipio. Esse territorio apresenta uma multiplicidade
cujos elementos estdo “impregnados de temporalidade”, variando
do tradicional requeijdo do serto, queijo de coalho, as inovagdes
como o pré-cozido, queijo mussarela (Figura 5).

Canindé
do Sao
Francisco

AL

Poco
Redondo
Porto
da Folha

Monte Alegre
de Sergipe

N g{a.
de Lourdes

N. Sra.

BA Gloria

Figura 5: Principais municipios produtores de leite e queijos artesanais
de Sergipe.Fonte: www.baixarmapas.com.br (2017).

3.3. Processamento do queijo artesanal nas fabriquetas
Nas fabriquetas a producéo inicia com a coleta do leite que é

transportado em latdes por meio de diferentes tipos de transportes, de

acordo com o volume processado. As unidades que processam volume
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superior a 500 litros leite/dia utilizam motocicletas e automoveis,
enquanto as pequenas fabriquetas que se dedicam exclusivamente a
producdo de queijo de coalho e processam volume de leite inferior a
300 litros/dia, fazendo o uso de carrogas e motocicletas.

Foram identificados trés grupos de produtores e fabriquetas
de queijo no Sergipe.

Grupo (1) - Pequenos produtores artesanais: Esse grupo é
composto, principalmente, por agricultores familiares que possuem
menos de 50 hectares e para os quais a producéo de queijos constitui
na sua renda principal. Entre eles, alguns forneciam o leite produ-
zido para outras unidades informais e com a ajuda da rede familiar
passaram a elaborar queijos e continuaram a criacéio de gado. Outros
deixaram de criar gado para dedicar-se, de forma exclusiva, a produ-
cdo de queijos e a criacdio de suinos. Eles organizam a fabriqueta nas
imediagdes de sua residéncia, produzem prioritariamente o queijo
de coalho. O volume da matéria-prima processada ¢ inferior a 500
litros/dia, adquirida das redes de familiares e vizinhos. O niimero
de fornecedores esta relacionado com o volume processado, quanto
maior o volume, maior o niumero de agricultores atrelados ao sis-
tema. Esse niimero reduz-se no periodo das estiagens, o que denota
uma sazonalidade das unidades de producéo de queijo.

A méio de obra familiar constitui a principal forca de trabalho
utilizada por esse grupo, alegada pelos produtores como essencial
para a sobrevivéncia da unidade de produgéo; o pagamento decorre
a partir das receitas, ndo existe valor fixo para cada membro.

Nas fabriquetas que processam volume inferior a 500 litros/
dia, verificou-se a baixa incidéncia do controle da matéria-prima.
Entretanto, a medida que aumenta o volume os proprietarios fazem
um controle principalmente no tocante as fraudes, identificando
a densidade do leite, sobretudo, quando diminui o rendimento da
matéria-prima e, consequentemente da producéo do queijo. Nesse
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sentido, varios produtores relataram historias de fraudes e os refle-
xos dessas para o seu negdcio como a faléncia total (P. S. Porto da
Folha/Sergipe/2009).

Os utensilios empregados na produgéo por esse grupo cons-
tituem de formas, espatula e mesa de madeira, tecidos finos (tipo
volta-mundo) para coar a coalhada; em algumas unidades de pro-
ducéo usam as prensas de madeira (Figuras 6 e 7).

Figura 6: Dessoragem da coalhada. Foto: acervo pessoal da autora.

Figura 07: Enformagem do queijo de coalho. Foto: acervo pessoal da

autora.

181



Grupo (2) - Produtores em transicio: Esse grupo é formado
pelos produtores do grupo anterior e que atualmente processam
um volume superior a 1.000 litros/dia. Em geral, a matéria-prima é
adquirida em estabelecimentos de pequeno, médio e grande porte.
Esse grupo constitui-se de pequenos comerciantes e, ou interme-
didrios ocupando varias fun¢des, como producéo, gerenciamento,
intermediacdo dos seus produtos e algumas vezes de terceiros.

Grupo (3) - Micro e pequenos empresarios queijeiros: Esse
grupo apresenta estruturas para a producéo diferenciada em termos
de tamanho e estfio localizados nos municipios de Nossa Senhora da
Gloria e Porto da Folha. Eles diminuiram a producéo do queijo de coa-
lho e investiram na elaboragéo de derivados lacteos com maior valor
agregado, como os queijos manteiga e mussarela. E como séo comer-
ciantes, compram o queijo de coalho das fabriquetas do grupo O1.

Em sintese, para os agricultores familiares a comercializacéo
do leite para as fabriquetas de queijo é muito importante, vista que
eles recebem o pagamento semanal, sendo isto um compromisso dos
proprietarios com os fornecedores de leite.

4. CARACTERi§TICAS SENSORIAIS, FiSICO-QUIMICAS
E MICROBIOLOGICAS DO QUEIJO ARTESANAL

O queijo coalho apresenta consisténcia semidura, elastica e
sua textura é compacta. Apresenta uma cor uniforme, branca e ama-
relada quando maturado. O sabor é brando, pouco salgado, o odor é
ligeiramente acido, como o de coalhada fresca e a casca é fina e ndo
muito bem definida (BRASIL, 2001).

Segundo a pesquisa realizada por Santos e colaboradores
(2008), o queijo de coalho se caracteriza como sendo gordo (45 a
59,9¢/100g de gordura) em 60% dos municipios sergipanos e semi-
gordo (25,0 a 44,9g/100g) nos outros 40% dos municipios de Sergipe.
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Ainda de acordo com esse estudo o teor de umidade variou muito
entre os queijos analisados, embora todos se apresentaram dentro
dos padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente. Foram encontra-
dos valores de umidade nos queijos, variando entre 39,10% e 50,30%
sendo, portanto, caracterizados como queijos de média ou alta umi-
dade, conforme legislacéo vigente no pais (SANTOS et al., 2008).

Com referéncia as caracteristicas microbioldgicas, observa-
se que as raras pesquisas existentes ao abordarem esse aspecto,
evidenciam um carater restritivo, com énfase nos problemas, néo
apresentando solugdes para as dificuldades identificadas. Logo,
evidencia-se que existem algumas questdes a serem resolvidas no
tocante as condi¢des de higiene por parte de alguns produtores,
porém, consideramos que esse ponto constitui em facil resolucdo
quando trabalhado junto ao produtor demonstrando a necessidade
de resolver a problematica.

5. ASPECTOS GASTRONOMICOS DO PRODUTO ARTESANAL

Diferentemente das demais regides produtoras de leite e
derivados no Brasil, o Sertdo nordestino, em virtude das dificul-
dades nas vias de locomogé&o, do reduzido mercado consumidor
e a expressiva produc¢éo nos estabelecimentos rurais, resultou na
constincia do consumo desse alimento em todas as classes sociais.
O renomado escritor e médico Josué de Castro (1965, p. 189), ao
abordar a dieta sertaneja enfatizou:

Na carne de bode, leite e no queijo do sertfo estdo boa parte
das justificativas bioldgicas que respaldam a hoje famosa frase
de Euclides da Cunha, que o “sertanejo é antes de tudo, um
forte”. Realmente, s6 um povo forte pode “exibir esta forca,
esta resisténcia surpreendente as fadigas e as vicissitudes mais
exacerbadoras, esta disposicdo incansavel ao trabalho, esta
constituicdo férrea, que o torna sobranceiro as intempéries,

aos reveses, as endemias, e o leva a cometimentos titnicos.
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Josué de Castro (1965) enfatiza o leite como um ingrediente
consumido de varias formas a exemplo da coalhada fresca ou escor-
rida, ou sob a forma de derivados, principalmente manteiga fresca e
requeijéo, tipo de queijo gordo e o queijo de coalho que o sertanejo
faz expressivo uso. Esse queijo tradicional, consumido nas cidades
interioranas e na capital Aracaju, faz parte do cardapio matinal e do
jantar. Tal produto é consumido juntamente com os derivados do
milho como o cuscuz, nas refei¢cées matinais e no jantar. Também
é consumido in natura ou mexido com ovos e manteiga, gratinado
na brasa, assim como gratinado com manteiga ou com leite, servido
como acompanhamento com a macaxeira ou com inhame, cuscuz,
ou como recheio no interior do péo nas citadas refei¢cdes (Figura 8).

Nos dias atuais o seu uso é crescente como recheio na elabo-
racdo de pastéis, como um petisco essencial em reunides informais
ou como uma entrada em refeicoes.

A partir da década de 1990, cresceu o consumo do queijo assado
ou gratinado na brasa nas praias da cidade de Aracaju. Os vendedores
ambulantes percorrem as praias frequentadas por consumidores de
diferentes classes sociais e oferecem alguns ingredientes para acom-
panhar o queijo como o melago, o orégano e pimenta. Porém, o queijo
de coalho in natura é o tipo mais preferido pelos consumidores, que
dizem preferir por esse produto em decorréncia do sabor e 0 aroma
agradavel no momento que esta sendo assado, enquanto os turistas
afirmaram o desejo de adquirir produtos tipicos do Estado (Figura 9).

Além do consumo do queijo de coalho assado nas praias, a par-
tir da década de 1980 e nos tiltimos anos, o crescimento do niimero de
pizzarias na cidade de Aracaju motivou uma demanda crescente por
queijo de coalho elaborado nas fabriquetas. Alguns produtores fazem
a entrega diretamente nesses estabelecimentos comerciais. Outro
setor em ascensfo no consumo do queijo de coalho artesanal sdo os
restaurantes tipicos da cidade, que oferecem aos seus clientes dife-
rentes pratos, tendo como ingrediente principal o queijo artesanal.

184



Figura 8: Queijo de coalho consumido nas refei¢des diarias. Foto: acervo
pessoal da autora (2012).

Figura 9: Queijo de coalho comercializado nas praias de Aracaju. Foto:
acervo pessoal da autora (2012).

No setor hoteleiro também costuma-se oferecer esse derivado
do leite no café da manha devido a grande aceitagéo dos turistas por
esse produto artesanal, tipico do Nordeste.

6. ASPECTOS SOCIOECONOMICOS DO PRODUTO
ARTESANAL

A continuidade dessa producfo artesanal esta intrinsecamente
relacionada a cultura e a dimenséo socioeconémica por meio das
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inter-relagées das atividades leite-queijo-suino e que proporcionam
uma renda com a comercializa¢do dos produtos (MENEZES et al., 2012).

A comercializa¢do do queijo de coalho caseiro ocorre
principalmente nas feiras realizadas semanalmente e que atrai
comerciantes de outras cidades interioranas do estado de Sergipe,
da capital Aracaju e de outros Estados.

No que concerne ao valor do queijo, esse se alterna de acordo
com a sazonalidade. No inverno (periodo chuvoso), a partir das
primeiras chuvas regulares, o gado é alimentado com a pastagem
natural, ndo elevando os custos do produtor, aumentando a oferta de
leite e a diminuic¢do do seu valor agregado. Portanto, nesse periodo
é grande a oferta e, assim, reduz-se o preco do queijo de coalho. No
verdo, com a estiagem, o rebanho é alimentado a base de soja, carogo
de algodio, silo e farelo de milho, suplementos alimentares encon-
trados no comércio local. Esses alimentos aumentam os custos de
producéo do leite e do queijo, provocando a diminuicéo da oferta e
aumento do preco do produto artesanal.

Para melhor compreender a dimenséo social e econdmica
desse produto artesanal no territério sergipano, na Tabela 1, sdo
apresentados os valores da producéo e renda na comercializagéo
do queijo artesanal em duas residéncias com capacidades de 30 e
50 litros/dia em 2013.

Tabela 1: Producfo e renda bruta do queijo de coalho caseiro no territério
queijeiro sergipano.

Produgiio Producio Producio  Producio Renda Renda Renda
de leite de queijo de queijo de queijo semanal mensal? anual®
(L/dia) (Kg/dia) (Kg/semana) (Kg/ano) em R$ em R$ em R$

30 03 21 1.092 210,00 900,00 10.920,00
50 05 35 1.820 350,00 1.500,00 18.200,00

Fonte: Menezes (2013).

Notas: Preco médio do quilo do queijo: R$ 10,00/kg. Semana com 7 dias;
més com 30 dias e o0 ano com 364 dias de trabalho.
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Esses valores podem variar no decorrer do ano e, quando os
produtores realizam a comercializacdo diretamente aos consumido-
res, sem o atravessador, o preco eleva-se cerca de 20%, logo o valor é
superior aquele expresso na Tabela 1. Observa-se que nas fabriquetas
de queijo a renda varia de acordo com o volume de leite processado,
portanto, como foi dito anteriormente, identificou-se trés grupos de
produtores. Aqueles que processam menor volume geralmente obtém
um saldrio minimo com a producéo de queijos.

Com o objetivo de estimar a renda gerada pelo volume de
leite processado pelas fabriquetas e a sua dimensio na economia
dos municipios produtores, elaborou-se a Tabela 2.

Aleitura dessas informagdes possibilita compreender a impor-
tdncia da renda gerada no territdrio queijeiro sergipano, somando
um volume superior a R$ 6.500.000.00/més ou aproximadamente
R$ 78 milhées/ano na economia territorial, somente com a comer-
cializacdo do leite. Todo esse volume processado nas fabriquetas é
proveniente dos pequenos agricultores familiares fornecedores de
leite nos referidos municipios, que reflete na economia da regiéo.
Essarenda é revertida no consumo de géneros alimenticios, pessoais,
eletrodomésticos, ferramentas, equipamentos e insumos agricolas,
fortalecendo o comércio local. Esse aquecimento do setor terciario
é perceptivel no Sertdo Sergipano.

Para entender melhor a dimenséo da renda gerada pelas fabri-
quetas de queijo, a partir das informacgdes na Tabela 2, comparou-se
com os recursos federais transferidos para os respectivos municipios
pelo Fundo de Participacio dos Municipios (FPM), que constitui o
principal recurso financeiro. Verifica-se que no primeiro trimestre
de 2009, os municipios de Nossa Senhora da Gloria, Porto da Folha e
Gararu receberam recursos mensais do FPM inferiores aqueles gera-
dos pelas unidades de produgcéo artesanal, dos respectivos municipios.
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Tabela 2: Estimativa da quantidade de leite processado e renda gerada
pelas fabriquetas localizadas no Territorio Queijeiro em Sergipe, no
periodo de 2009-2012. Fonte: Menezes (2009/2012).

Renda gerada por dia

Renda gerada por més

Quantidade nas fabriquetas em R$ nas fabriquetas em R$
Municipios de leite
produtores  processado 2009 2012 2009 2012
pordia(L) Litro/leite Litro/leite Litro/leite Litro/leite
R$ 0,50 R$ 0,90 R$ 0,50 R$ 0,90
N.S.da
- 82.452 41.226,00 74.206,80 1.236.780,00 2.226.204,00
Gloria
Porto da
Folha 64.556 32.278,00 58.100,40 968.340,00 1.743.012,00
Gararu 28.724 14.362,00 25.851,60 430.860,00 775.548,00
Poco
15.830 7.915,00 14.247,00 237450,00 427410,00
Redondo
N.S. de 11.700 5.850,00 10.530,00  175.500,00  315.900,00
Lourdes
Monte
Alegre de 9.528 4.764,00 8.575,20 142.920,00  257.256,00
Sergipe
Canindé
do Sdo 8.812 4.406,00 7.930,80 132.180,00 237.924,00
Francisco
Aquidaba 9.485 4.742,50 8.536,50 142.275,00 256.095,00
Ttabi 6.412 3.206,00 5.770,80 96.180,00 173.124,00
Graccho 6.100 3.050,00 5.490,0 91.500,00  164.700,00
Cardoso
Total 243.599 121.799, 50 219.23910 3.653.985,00 6.577.173,00

Em 2012, avaliou-se o volume de leite processado nas fabri-
quetas de Nossa Senhora da Gléria e constatou-se que os recursos
financeiros pagos (R$ 2.226.204,00) mensalmente, por essas uni-
dades de producéo foram superiores aos recursos repassados pelo
Tesouro Nacional (FPM) que variou naquele ano de R$ 742.935,191
a R$ 1.864.911,14. Esse mesmo fato se verificou no municipio de
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Porto da Folha, no primeiro trimestre de 2009. Portanto, fica claro
e evidente a grande importancia socioeconémica das fabriquetas de
queijo artesanal do sertfo sergipano.

Quanto a comercializa¢éo do produto artesanal em feiras
locais, a elevada producéo é direcionada para outros municipios e
a capital do Estado Aracaju. Nesse centro urbano os comerciantes
revendem os produtos artesanais em feiras realizadas semanalmente
(de terca-feira a domingo), sendo o principal local de comerciali-
zacgao. Geralmente, os comerciantes expdem seus produtos em
barracas cobertas com lonas plasticas e ficam a espera dos consumi-
dores. Além das feiras livres, o Mercado Central de Aracaju constitui
outro espaco onde sio vendidos dentre outros produtos tradicionais,
o queijo de coalho, que é denominado pelos comerciantes como o
Rei do Balcdo, em virtude de sua alta demanda (Figura 10 e 11).

Segundo os comerciantes, o queijo de coalho branco, novo, e
com pouco sal é o mais procurado pelos consumidores de todas as
faixas etarias. Eles afirmaram, a medida que é identificado algum
problema no derivado, o consumidor pode devolver e o vendedor o
repassara ao fornecedor do produto. Porém, reafirmaram o reduzido
numero de problemas denotando uma preocupagéo com a qualidade
do produto artesanal.

A escassez de pesquisas sobre o mercado consumidor de
produtos lacteos artesanais em Aracaju/SE induz os Técnicos em
diversas reunides sobre a Cadeia Produtiva do Leite no Estado a
expressar opinides pessoais sem nenhum cardter cientifico, desmere-
cendo esse segmento de mercado e o volume de queijos negociados.
O descaso e a falta de compromisso muitas vezes, levam as genera-
lizac6es desconexas da realidade, mistificando os fatos reais. Logo,
argumentar o declinio da comercializa¢do dos produtos lacteos tra-
dicionais ndo passam de uma faldcia e desconhecimento da realidade.
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Figura 10: Comercializacéio do queijo no Mercado Central de Aracaju
(02/2013). Foto: acervo pessoal da autora.

Figura 11: Comercializacio do queijo de coalho em feiras livres de
Aracaju (04/20009). Foto: acervo pessoal da autora.

Nos dias atuais, existe uma maior demanda pelo queijo de coa-
lho néo maturado e com pouco sal. Contudo, os consumidores adultos
e, sobretudo os idosos preferem adquirir os queijos com maturagdo, na
busca do queijo com as caracteristicas de épocas passadas.

A Tabela 3 apresenta o numero de bancas em feiras livres
que comercializam queijo de coalho na cidade de Aracaju, nos
anos de 2000 e 2009.
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Tabela 3: Numero de bancas e quantidade de queijo de coalho comercializada
em feiras livres de bairros da cidade de Aracaju-SE, nos anos de 2000 e 2009.

Feiras livres
nos bairros

Nuamero de bancas

Quantidade queijo de coalho

comercializado (kg)

2000 2009 2000 2009

Augusto Franco’ 05 18 250 430
Santo Ant6nio 1 12 350 410
Sdo Conrado 2 - 12 - 340
Grageru 06 12 230 410
Orlando Dantas 10 08 300 230
Batistdo - 08 - 240
Bairro América 08 08 270 290
Castelo Branco 07 08 220 285
Ceasa 03 04 210 235
Explosio 06 06 180 192
Dom Pedro 05 06 150 168
Edésio V. de Melo 03 03 160 165
Conjunto Agamenon 07 05 80 65
Conjunto Médice 03 03 110 130
Coroa do Meio 03 03 100 110
Sol Nascente 03 03 80 82
18 do Forte 04 03 100 72
Leite Neto 02 - 70 -
Oratério de Bebé 02 02 65 70
Conjunto Bugiu 04 03 50 45
Jardim Esperanca 01 01 50 48
Conj. Beira Mar I 02 02 45 48
Siqueira Campos 03 03 50 55
S3o Carlos 01 01 15 18
Santos Dumont 01 01 15 17
Santa Teresa 01 01 15 15
Total 101 136 3165 4170

Fonte: Menezes (2009).

191



Nota 1: Considerou-se o total de pontos de vendas em duas feiras realizadas
semanalmente nos dias de quarta-feira e domingo.

Nota 2: Feira desmembrada daquela existente no Conjunto Orlando
Dantas, considerou o total de pontos de vendas igualmente ao Conjunto
Augusto Franco.

7. CONSIDERACOES FINAIS

O queijo de coalho artesanal diferencia-se do queijo de coalho
industrializado por nfo atender aos aspectos formais, assemelhando-se
aos produtos caseiros. Observa-se que o produto artesanal é elaborado
levando-se em conta o “savoir-faire” (saber-fazer), que conquistou os
consumidores devido suas qualidades subjetivas e peculiares, expressas
no sabor, aroma e na origem da regido de sua producéo.

O produto artesanal para o consumidor apresenta um valor
peculiar nfo perceptivel. O consumo de derivados lacteos artesanais
nio se prende exclusivamente a necessidade, mas a sociabilidade,
a cultura, as crencas e aos habitos arraigados nos grupos sociais.
Os alimentos tém historias associadas com o passado de quem os
utiliza; as técnicas empregadas para produzir, processar, preparar,
servir e consumir os alimentos sio todas culturalmente variadas,
portadoras de suas proprias historias. Nessas historias estdo pre-
sentes os valores culturais, as representacdes em torno das praticas
de obtencéo, preparacéo e consumo de alimentos, os quais auxiliam
na construcdo e na manutencéo de identidade dos grupos sociais.
Portanto, o consumo dos alimentos evidencia o enraizamento de
um produto artesanal que transpassa diferentes temporalidades e
permanece consumido nos espagos rural e urbano.

Em sintese, as pesquisas evidenciam a importancia da producéo
artesanal do queijo de coalho em Sergipe nas suas diferentes dimen-
soes: cultural, social e econdmica que denotam a sua configuragdo como
um marcador de identidade mas, também como um atributo territorial
que contribui para a permanéncia de homens e mulheres no meio rural
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e geracdo de trabalho e renda nos espacos urbanos, além de alimentar
e nutrir os consumidores que demandam o produto artesanal.
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Queijo de coalho artesanal
no estado de Alagoas:
do puxadinho da casa do
queijeiro ao laticinio

Artesinal cheese type Coalho
in the State of Alagoas, Brazil:
from a small house to
a dairy producer

Ariadne Aguiar Vitdério Mendonca

RESUMO
Ao estender as regulamentacdes do setor lacteo para a produgéo
tradicional de queijos, ocorrida nos anos 1990 no Brasil, evidenciou-se
anivel regional e local, diferentes formas de adequacéo dos espagos
de producdo do queijo, fazendo aflorar seus variados modos de
explorar os recursos, revelando caracteristicas peculiares e sua
identidade. Na atualidade, nos espagos de producdo do queijo
de coalho artesanal do semiarido alagoano é possivel identificar
tracos da evolucéo das queijarias, que se originam na cozinha das
casas, seguido de um “puxado”, até a montagem do Laticinio. E
baseado nessa sintese da evolucio dos espagos construidos, que
a arquitetura define como tipo, que se tém as trés classificagdes
das queijarias: Artesanal, Intermediaria e Industrial, importando
em diferentes configuracdes que dizem respeito a composicéo e
organizacdo dos ambientes, implantacéo, forma interna e externa
dos fluxos e materiais que compdem a estrutura fisica. Essa analise
do espaco aponta para as possiveis caréncias, valores culturais e
potencialidades locais, na producéo do queijo de coalho artesanal,
que é visto como simbolo de identidade nordestina.
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ABSTRACT

By extending the regulations of the dairy industry for the production
of traditional cheeses, which occurred in the 1990s in Brazil,
revealed the regional and local level, different forms of fitness
spaces cheese production, making touch on their various ways to
exploit the resources revealing peculiar characteristics and identity.
At present, the production spaces artisanal fcheese curd semiarid
Alagoas is possible to identify traces the evolution of dairy products,
which originate in the kitchen of the house, followed by a “pulled” to
the assembly Dairy. It is based on this overview of the development
of the built environment, the architecture defines the type, which
are the three classifications of dairies: Artisanal, Intermediate
and Industrial, importing in different settings concerning the
composition and organization of environments, deployment,
internal form and external flows and materials that comprise the
physical structure. This space analysis points to the possible needs,
cultural values and local potential, the production of artisanal cheese
type coalho, which is seen as a symbol of Northeastern identity.

INTRODUGCAO

Na regifo Nordeste do Brasil, as queijarias artesanais na area
rural, passam por um processo de grandes mudancas, intensificadas
a partir dos anos 1990, com a implementacéo das regulamentacdes
do setor primario, sob influéncia das transformagdes dos produtos
e processos que se manifestam no campo tecnolégico e no consumo
de produtos lacteos. A insercdo dessas regulamentagdes evidencia as
diferencas regionais e locais, pois refletem diferentes possibilidades
na producéo e na concepg¢éo do espago’.

Nesse sentido, a analise do espaco construido, que para Santos
(1985, p.49), “constitui uma realidade objetiva, um produto social

1. O espago, compreendido em sintese, como a soma da paisagem (configuracéo geo-
grafica) com a sociedade, onde os processos sociais de uma sociedade em um dado
momento, resolvidos em funcdes, se realizam através de formas (SANTOS,1985,p.2)
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em permanente processo de transformacéo”, é resultado da inte-
racdo do homem com o meio em que vive. Essa interacéo se da de
maneira diferenciada entre os variados grupos sociais, a depender
dos significados e das fun¢des, fazendo aflorar o seu modo de explo-
rar os recursos e, por conseguinte, desvendar as suas caracteristicas
peculiares e sua identidade.

As caracteristicas histdricas da formac&o do espago do gado
no semiarido nordestino servem de apoio para a analise do processo
de formacdo da producéo de queijo. Algumas das caracteristicas
originais podem ainda ser percebidas na atualidade, através dos cos-
tumes e da manutenc¢édo de um padrio de organizagdo do espaco
relativo ao estabelecimento rural.

Tratando-se especificamente do espago do queijo, é possivel
identificar tracos da evolucéo das queijarias, sendo mantidos a tra-
dicdo e os costumes no “saber-fazer” do espacgo construido (Figura
1) e dos produtos que fazem parte da dieta alimentar da populacéo
alagoana e de outros estados nordestinos. Isso porque, um dos fato-
res de identidade cultural de um determinado lugar que parece ndo
se alterar com frequéncia, diz respeito ao habito alimentar e o modo
de fabricacgéo dos alimentos.

O estudo tipoldgico dos espacos de fabricacéo de queijos arte-
sanais, principalmente do queijo de coalho, os diferentes modos de
uso do espaco e de equipamentos, pressupde que, ao se inserir no
mercado, o pequeno produtor modifica seu espaco, tanto da casa,
quanto de fabricacéo, de acordo com as suas possibilidades de recur-
sos e dentro de uma logica propria a sua visdo de mundo. Isso porque
as diferentes tipologias possuem relagéo direta com o modo de pro-
dugéo empregado, implicando em alternativas variadas quanto aos
diferentes arranjos e configuracdes espaciais.

E entfio, baseado na verifica¢iio da adequagio do espaco fisico
em relacdo as transformacdes da sociedade, que o estudo tipoldgico
se mostra eficaz, “pode-se dizer que a analise tipoldgica é a sintese
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Figura 1: Espacos fisicos e equipamentos rusticos, aos poucos, vdo dei-
xando de existir na fabricacdo do queijo de coalho.

de um produto social e cultural que se configura espacialmente em
um determinado momento histérico” (MONTANER, 2001, p.269). O
surgimento do tipo implica em transformacdes vividas. Apontando
dessa maneira, tendéncias que podem ser utilizadas para melhorar
as condicdes de vida da sociedade e do ambiente natural.

A relevancia de estudos como esse, vinculados a realidade,
esta em possibilitar diretrizes de desenvolvimento e preservacgéo
cultural, na medida em que expde erros e acertos na interagéo dos
varios elementos envolvidos na formacéo do lugar. Some-se aisso a
ameaca de extin¢do da tradicional técnica de fabrico, pela concor-
réncia das industrias de laticinio e pelas exigéncias da legislacéo.

Ressalta-se aqui, a importancia da atividade queijeira tradi-
cional, que mesmo de forma precaria, mantém a sustentabilidade
econOmica e ambiental local. A atividade queijeira artesanal
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sustenta milhares de pequenos produtores, promove uma maior
distribui¢do de renda e equidade social, além de manter os tracos
regionais de identidade.

Visando entender essa realidade é necessario colocar que
até pouco tempo atras, essas queijarias ndo eram enquadradas
nos regulamentos e também nfo participavam de projetos de
desenvolvimento econdmico, fazendo com que, a estrutura fisica
e o processo de fabricacdo se mantivessem por décadas. A par-
tir do momento que as exigéncias para a industria de alimentos
comecaram a ser ampliadas também ao mercado tradicional, ini-
ciou-se um conflito entre a sociedade produtora local e os 6rgéos
responsaveis pela implantacéo e controle da seguranca e quali-
dade alimentar, a cargo da administracio publica nas trés esferas:
federal, estadual e municipal.

As exigéncias surgem em forma de registros, como per-
missdo para comercializacdo dos produtos. A falta de registro
implica na informalidade da queijaria, que nem por isso deixam
de fabricar seus produtos numa estrutura fisica que tenta, em
niveis diferenciados, adaptar-se as normas. A mudanca proposta,
que aparentemente € fisica, implica entre outras coisas, em novos
padrdes de relacionamento.

O modelo padréo de queijaria proposto pela legislagéo sani-
taria exige elementos que dizem respeito a mudancas na planta
tradicional, com um programa composto de ambientes que nédo
so6 diz respeito ao espaco de fabricac¢do do queijo, condi¢éo basica
da formacéo de uma queijaria tradicional, mas, exige areas para o
tratamento e armazenamento do leite e queijo e areas para apoio
dos trabalhadores, tais como, banheiros e vestidrios. Além disso,
exigem materiais de acabamentos para pisos, paredes, tetos e
equipamentos que permitam maior desinfeccéo. Dessa maneira,
descartam-se os equipamentos e mdveis tradicionais feitos de
madeira (Figura 1).
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CARACTERISTICAS DO TERRITORIO DA BACIA
LEITEIRA DE ALAGOAS
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Figura 2: Mapa Territério da Bacia Leiteira de Alagoas
Fonte: Adaptado de SEC/ AL (2011).

A regido do semiarido concentra a maior producéo de leite e con-
sequentemente de queijo no estado de Alagoas. E nessa regifo que
se formou ha mais de 80 anos a Bacia Leiteira de Alagoas. Segundo
o Plano territorial de desenvolvimento rural sustentavel da Bacia
Leiteira, o territdrio da Bacia Leiteira de Alagoas é formada por
11 dos 102 municipios do estado, localizado na regifo semiarida
alagoana, ocupando uma area de 2.782,9 Km2, composta por mais
de 8.000 agricultores familiares, gerando milhares de empregos
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diretos. Os municipios que fazem parte desse territorio sdo: Pdo de
Acficar, Palestina, Olho D’Agua das Flores, Monteirépolis, Jacaré dos
Homens, Batalha, Jaramataia, Major Izidoro, Belo Monte, Minador
do Negréo e Cacimbinhas (BRASIL, 2011).

Os indices de desenvolvimento humano (IDH) desses muni-
cipios séo considerados os piores do Pais, segundo fonte do PNUD
2000. A taxa de analfabetismo nesta regifio é altissima, cerca de
45,18%. O abastecimento de agua é precario, sendo que 52,2% dos
domicilios do Territério estio fora da rede de abastecimento e 494%
dependem de barragens e carros pipa (BRASIL, 2011).

As dificuldades no desenvolvimento da atividade pecuaria
no semiarido nordestino e mais precisamente no estado de Alagoas
comecaram no entanto, a serem superadas a partir dos anos 1950,
com a implantacéo de fazendas de gado da raca holandesa e a planta-
¢do de palma forrageira. Essas mudancas, garantindo alimento para
o gado leiteiro em épocas de estiagem, criaram as condi¢des neces-
sarias para a existéncia da atual Bacia Leiteira de Alagoas. Essas
condi¢des propiciaram também a “instalacdo de pequenas fabricas
de manteiga e queijo distribuidas naqueles municipios, trabalhando
um bom volume de leite” (ANDRADE, 1990, p.18).

DA COZINHA DAS CASAS A QUEIJARIA

As transformacdes na fazenda em decorréncia da insercéo
do gado leiteiro e do suplemento alimentar da palma forrageira
sdo vistos como essenciais ao surgimento da atividade queijeira,
em consequéncia do aumento da produtividade e garantia de
alimento para o rebanho bovino, durante o periodo de secas,
promovendo o desenvolvimento da regido do semiarido ala-
goano. Isso se deve ao fato do queijo ter passado de um produto
de consumo familiar para um produto de mercado. A tudo isso
esta atrelada as mudancas significativas na estrutura fisica dos
espacos ocupados pelo homem.
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A fabricacéo de queijos destinados ao consumo familiar se da
no ambiente doméstico da habitacéo e se altera ao longo do tempo
para ambientes destinados exclusivamente ao preparo do produto
lacteo. As mudancas acontecem a medida que a produgéo do queijo
muda e se insere dentro do mercado de produtos destinado a suprir
a alimentacéo da populacéo dos centros urbanos, passando a ter um
valor econémico e gerando novas fun¢des e necessidades que podem
ser facilmente percebidas no ambiente construido do espaco rural
local, por meio de adaptacdes do espaco fisico.

A divisdo das tarefas desse meio rural obedecia a critérios
culturais de acordo com o género, onde ao sexo feminino eram reser-
vadas as tarefas domeésticas, principalmente dentro da habitacéo,
enquanto que ao sexo masculino, no caso do vaqueiro, cabia a admi-
nistracdio da fazenda, e também as atividades relativas a criacéo do
gado, como conduzir o gado para as pastagens, recolhendo no final
da tarde, a ordenha das vacas, enquanto a “sua familia se encarrega
da fabricacgdo, por processos rotineiros, do queijo e da coalhada”
(ANDRADE, 1986, p.165).

Portanto, a fabricacéio do queijo dentro da cozinha era desen-
volvida especialmente pelas mulheres, que tinham a funcéo de
abastecimento familiar, conforme se pode entender a partir de texto
de Barroso, em seu livro “Terra de Sol”, datado do inicio do século
XX, quando realc¢a a posi¢do feminina no contexto da producéo
doméstica, assinalando as tarefas que eram executadas: “a mulher
do sertdo cuida da casa, faz o queijo, ajuda na colheita e no plantio
dos rogados” (BARROSO, 1930, p.180).

A atividade queijeira na regifio nordestina concentra-se
principalmente nas areas de clima semiarido e em parte do
agreste[...]. Os produtos queijo de coalho, requeijio (queijo
manteiga), manteiga e a manteiga de garrafa (liquida) eram
produzidos no interior das residéncias dos estabelecimen-

tos na zona rural. Utilizavam-se exclusivamente o leite
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produzido em cada estabelecimento e eram denominados
de queijos caseiros (MENEZES, 2001, p.74).

Na regido do semiarido alagoano, a fabricacio de queijo na
cozinha da casa de fazenda, teve inicio a partir da implantacéo de
fazendas de gado de leite, cujos proprietarios vieram de regides
vizinhas como do estado de Pernambuco, inclusive de locais que
ja possuiam tradicdo na producéio de leite e fabricacdo do queijo.
A presenca da fabricacdo de queijo no cotidiano da sociedade
rural pode ser percebida de acordo com o texto de Melchiades da
Rocha?, ao narrar sobre os habitos das tarefas domésticas, na fazenda
Sertdozinho, antigo nome do municipio de Major Izidoro:

Quanto a cozinha e outros afazeres domésticos, vale dizer
que Da. Maria Rosa e duas mulheres a servico da fazenda,
néo pouparam esforcos para que nada faltasse a sua gente,
principalmente no tocante a alimentacéo, que era sadia, farta
e substanciosa, pois havia boa carne e muita caga na regifio.
Jamais faltavam o queijo, a coalhada e o mel de abelha na
mesa do velho Rocha (ROCHA, 1984, p.17).

As transformacdes na fabricacdo do queijo decorreram em
adapta¢des ou mudancas no espaco, a cozinha ganha um apéndice
destinado a producéo do queijo. As adequagdes geradas das necessi-
dades e recursos disponiveis em cada propriedade sdo externadas a
partir das construgdes destinadas a producéo de queijo, produzindo
tipos estruturais que parecem ser semelhantes, embora se insiram
em tempos histéricos diferentes, e variacdes do modo de produgéo
que implicam em diferentes classifica¢des no processo de fabricacéo
(Figuras 15 e 16).

2. 0 jornalista Melchiades da Rocha é filho do Major Izidoro e autor do livro Major
Izidoro: sua vida e sua obra.
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As adequagdes na estrutura fisica desses espacos ocorrem
de forma lenta. No inicio, a producéo de queijo ocorre na cozinha
da casa, evoluindo para anexos, que se assemelham aos “puxados”.
Paralelo a essas transformacdes fisicas, existem as transformagdes
nas relagdes sociais, a exemplo da tarefa de fabricar o queijo, antes
da mulher, passando a ser tarefa do homem. Ademais, ao mudar a
condicdo de consumo doméstico do queijo, para um produto comer-
cial, nfo houve a principio mudancas nos costumes e habitos de
preparo do queijo, como também na configuracéo do espaco fisico
e dos equipamentos utilizados na fabricac¢éo do queijo artesanal.

CLASSIFICAGCAO DAS QUEIJARIAS:
AS TIPOLOGIAS ARQUITETONICAS

As diferentes configuracdes de tipos de espaco fisico destinado
a fabricacéo de queijo de coalho encontradas na regido do semiarido
alagoano dizem respeito as varia¢des na composicio dos ambientes,
na implantacéo, na forma interna e externa dos fluxos e nos mate-
riais que compdem a estrutura fisica. A classificagfo resultante destes
espacos, quanto a composicdo dos ambientes, pode ser visto através
dos quadros resumos das tipologias Tradicional, Intermedidria e
Industrial (Figuras 3, 9 e 11), analisando as plantas baixas.

O aspecto da implantacdo e fluxos tomando-se como exem-
plo, a fabriqueta 1 (Figuras 4, 5 e 6) da tipologia Tradicional e a
sua evolucéo apés 6 anos, enquadrando-se na Tipologia Industrial
(Figuras 13 e 14).

TIPOLOGIA TRADICIONAL

A tipologia tradicional, aqui denominada de fabriqueta, possui
como caracteristicas principais o fato da queijaria localizar-se anexa
aresidéncia, e de ser composta apenas de um ambiente de fabrica-
cdo e um terraco ou calcada para recepg¢do do leite. Dessa maneira,
a possivel necessidade de outros ambientes é suprida pelo uso dos
ambientes da casa do proprio queijeiro.
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Fabriqueta 1 Fabriqueta 2 Fabriquata 5 Fabrigueta 4

oo oo

Figura 3: Quadro Resumo da Tipologia Fabriqueta, encontradas no
Territorio da Bacia Leiteira de Alagoas.

A sualocalizacio e aparéncia assemelha-se aos “puxados” -
pequenas construcdes feitas para abrigarem os servigos da cozinha
nas antigas casas de fazenda. Esses puxados, comuns a outros tipos
de construcéo rural, as vezes recebiam a denominacéo de cozinha
de fora, segundo pesquisa realizada por Cruz (2008), nas fazendas
de Minas Gerais.

Para a complementacéo dos servicos da cozinha, existem peque-
nas construgdes que abrigam tachos, fornos ou fogdes toscos
para o servi¢o pesado. Ha em muitos casos, o que chamamos de
cozinha de fora; esta pode estar incorporada ao volume da casa
ou ser uma construcéo separada (CRUZ, 2008, p. 61).

As fabriguetas sdo construgdes simples e de poucos inves-
timentos, de certa maneira improvisada, que nédo estdo em
concordéincia com os regulamentos federais e estaduais no que
concerne a qualidade e seguranca dos alimentos. Percebe-se que
existe uma regularidade a respeito da dependéncia da fabriqueta
em relacdo a casa do queijeiro, provavelmente pela diminui¢éo dos
custos da construcéo e pela conveniéncia do uso do servico e do
espaco doméstico. A maneira de organizar a implantacéo é similar
nos casos estudados, variando a distancia e a disposicéo entre o trio
casa, queijaria e pocilga.
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A tipologia fabriqueta pode ser definida como um espago cons-
truido de tamanho reduzido, nfo sendo suficiente para atender as
necessidades de espaco necessarias a fabricacdo do queijo, e por esse
motivo, se utiliza como suporte os ambientes da casa do queijeiro,
justificando a proximidade da casa em rela¢éo a queijaria (Figura 5).

Em sintese, a fabriqueta é uma forma tradicional de resolver
a caréncia de recursos necessarios para a montagem, segundo cri-
térios econdémicos, funcionais e simbdlicos.

Tomando como exemplo, a espacializacdo de um dos pro-
prietarios de fabriqueta (Figuras 4, 5 e 6), percebe-se na planta
baixa (Figura 6), que da casa sdo utilizados os espacgos da cozi-
nha, para fazer a embalagem, um ambiente com acesso direto
ao terraco, como area de armazenamento, provida de freezers, o
banheiro, para atender os funcionarios e a sala de jantar, como
escritdrio, utilizando a mesa, como apoio.

As fabriquetas de queijo em Alagoas utilizam antigas técnicas
de fabricacéo, onde, tanto os ambientes como a propria produgéo
sdo integrados as funcdes da casa. A propriedade é composta pela
casa com queijaria em anexo e construgdes relativas as diversas
atividades que compdem a producéo da familia. Dessas atividades,
destaca-se a criagdo de suinos, que pela frequéncia e proximidade
com que se apresenta o trio casa, queijaria e pocilga, parece fazer
parte do programa de necessidades da queijaria. Isto porque, o soro
resultante da fabricacdo de queijo néo é destinado a outros produtos
lacteos, como a Ricota, restringindo-se a alimentacéo dos porcos.
E sempre bom lembrar que para producéo de 1,0 kg de queijo de
coalho, em média, sio nessarios 10 litros de leite de vaca cru fresco
e sdo produzidos 9 litros de soro.

Essa interconexio entre as atividades aparecem em todas as
queijarias artesanais levantadas, independente do porte e do pro-
duto, quer seja de queijo de coalho, ou de queijo manteiga, variando
somente as distincias entre a queijaria e a pocilga.
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Figura 4: Localizacdo da fabriqueta na propriedade rural, onde: a-Casa
do queijeiro; b-Fabriqueta; c-Pocilga; d-Estabulo; e-Deposito; f-Cisterna
d’agua em placas; g-Plantacéo.

TIPOLOGIA INTERMEDIARIA

A tipologia intermediaria é caracterizada pelo aumento da
area construida, com insercéo basicamente da area de armazena-
mento, banheiro e escritdrio, sendo que este ultimo aparece nas
construgdes limitrofes com a tipologia industrial. As queijarias nessa
tipologia possuem a denominacéo de fabriqueta e laticinio. Além do
aumento da drea e do programa de necessidades, esta tipologia é na
maioria dos casos, marcada pelo processo de afastamento e inde-
pendéncia da casa do proprietario e da pocilga (Figura 9).
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Figura 5: a) Casa do queijeiro; b) Fabriqueta; ¢) Visdo a partir da estrada
- cisterna, casa e fabriqueta.

Os laticinios possuem além dos ambientes de terraco de recep-
céo do leite, fabricacio e armazenamento, a inclusdo do banheiro
que aparecem com acesso externo ou interno.

A tipologia intermediaria é como o prdprio nome sugere, a que
permeia a tipologia tradicional e a industrial, refletindo um embate
entre tradicdo e modernizagéo, sendo denominadas de fabriqueta e
laticinio, respectivamente. E dessa maneira, caracterizada do lado
tradicional, pelo aumento na area construida da fabriqueta, possi-
bilitando a inser¢io de uma area de armazenamento dos queijos
dentro da queijaria. Do lado industrial, soma-se ao programa da
fabriqueta, o banheiro e posteriormente o escritério, tornando
possivel a independéncia da queijaria em relacéio a casa, e o seu
consequente afastamento das tarefas domésticas (Figura 10).
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Area de processamento do queijo
Cozinha/Embalagem

Area de Armazenamento
Banheiro

B 8 & " Sala de jantar /IEscritério

Planta Baixa

~ Trajetoria do leite:
-« Leite coagulado
Massa dessorada p/ moldagem
Queijo prensado p/ embalagem
+—— Queijo embalado p/ estocagem

Figura 6: Planta baixa da casa do queijeiro e a fabriqueta. No deta-

lhe: Layout do fluxo na producéo tradicional, fabriqueta. 1) Recep¢éo

do leite; 2) Despejo do leite no coletor; 3) Leite para coalhar; 4) Leite
coagulado; 5) Leite dessorado; 6) Moldagem queijo; 7) Prensagem; 8)
Trajeto para embalagem na cozinha; 9) Trajeto para armazenamento em
ambiente da casa.

TIPOLOGIA INDUSTRIAL

A tipologia industrial se caracteriza principalmente pelo
amplo programa de necessidades e pela disposi¢do dos ambientes
em relacéo aos diferentes setores. Neste sentido, a planta de um lati-
cinio deve proporcionar o fluxo de pessoas e de produtos de forma
controlada, separando os varios setores destinados as atividades
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Area de processamento do gueljo
B Area de ormarenansenio
B Bashiino
B Ezcriodrio
B Recipiente coletor de leite
B Depdaitn

Figura 8: Quadro Resumo da Tipologia Intermediaria.

produtivas, administrativas e as necessidades fisicas dos traba-
lhadores. As esquadrias e aberturas possuem barreiras sanitarias
impedindo a entrada de agentes contaminantes, como moscas, pas-
saros, ratos e poeira, mas ao mesmo tempo, acarretam a diminuicéo
da incidéncia de iluminacéo e ventilagdo natural (Figura 12).

As alteracdes no espaco fisico das queijarias, de facil percep-
cdlo, surgiram nos ultimos 10 anos, como resultado da interferéncia
da fiscalizacgéio sobre os produtos e espacos, realizadas em barreiras
fiscais, e nas interdi¢des de queijarias, resultantes das exigéncias
sanitarias. Este fato pode ser percebido pelas transformacdes na
estrutura fisica das queijarias, nos equipamentos, no modo de pro-
duzir e na vestimenta dos trabalhadores. Entretanto, como era de
se esperar, percebe-se a manutencéo de aspectos culturais, como a
interconexdo entre as tarefas domésticas e a producéo do queijo, a
comercializac¢do por lacos de amizade.

Isso pode ser confirmado no processo de alteragdes, a exem-
plo da mudanca que ocorreu na fabriqueta 1, mostrada nas Figuras
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Laticinio 4 Laticinio 5

Area de processamento do goetjo
An de processamento/desnatac o
B irca de armarenamento
B Banheiro
B Vesikino
W Escrisiria
= ﬁ.n.u.,lmwah:]m—:n
B Depdnito
B Focipieste coletor de keite
Tamue de resfrizmeng

Figura 10: Quadro Resumo da Tipologia Industrial.

4,5 e 6 (levantamento feito em 2007), evoluindo diretamente para
uma tipologia industrial (em 2009) (Figuras 13 e 14), eliminando na
sequencia, a tipologia intermediaria, com a construcdo de um latici-
nio, distante aproximadamente, 3km da casa e da pocilga do queijeiro.
O referido projeto teve o acompanhamento dos técnicos do SEBRAE/
SENAI, fazendo parte das implementacdes do Arranjo Produtivo Local
- APL Laticinios. A mudancga de local, em um povoado da zona rural,
resolvia principalmente a melhoria do acesso e agua tratada.

A dependéncia da casa foi superada pelo programa mais
amplo de necessidades. Ja o distanciamento da pocilga ocasio-
nou problemas quanto a necessidade de contratar servigos de
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Figura 12: Implantacéo do laticinio do proprietario da antiga Fabriqueta 1
(b), no povoado, com as novas construcdes: pocilga (c) e casa do queijeiro

(a). No detalhe, Locacdo/ Planta baixa do Laticinio.

transporte do soro, do laticinio até a pocilga. A solucéio encontrada,
depois de varias tentativas foi a compra de um terreno préximo ao
Laticinio, que tanto contemplou a pocilga, quanto a casa do quei-
jeiro. O fato foi de tamanha importéincia para o queijeiro, que este
disse “ter ficado mais feliz com a compra deste ultimo terreno, do
que com o terreno do Laticinio”.
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Figura 13: Vista do povoado - em primeiro plano o transporte de carro de
boi, o reservatério de agua e o Laticinio ao fundo.

MODO DE PRODUGCAO

Os diferentes modos de produgéio dizem respeito as mudancas
na implantacgéo de tecnologia, onde o fabrico do queijo de coalho
se apresenta com maior variabilidade. Os equipamentos utilizados
no processo artesanal das fabriquetas sdo formados por tambores
plasticos e artefatos de madeira, como: colheres, mesas e prensa. O
tamanho do ambiente, a precariedade da infraestrutura da cons-
trucdo, o fluxo cruzado, a auséncia de equipamentos e mobiliario
adequados, a proximidade com a pocilga e estabulo, sdo elementos
que interferem na sauide e conforto do trabalhador e nos riscos de
contaminacéo do alimento a ser consumido.

O modo de produgdo industrial é aquele que faz uso de crité-
rios racionais, tanto na escolha da melhor matéria prima, quanto no
menor valor, e prazos elasticos de pagamento, importando geral-
mente na desvinculagdo dos valores sociais locais no processo de
producéo. Por outro lado, investe na produtividade, tendo como
suporte o aparato tecnoldgico para fabricar produtos com determi-
nado padréo, eximindo-se de riscos decorrentes da improvisacéo.
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O modo de produgdo artesanal, pelo contrario, decorre de
caracteristicas e costumes locais, tanto em relacdo a técnica, quanto
ao uso da matéria prima, se adequando dessa forma as caracteristicas
locais, sofrendo influencia inclusive, da sazonalidade na produco.
O valor social nesse caso é extremamente importante e se da pelo
contato direto entre os produtores, mantendo lacos de amizade e
proporcionando uma maior divisdo de lucros.

PROCESSO DE PRODUGAO DO QUEIJO DE COALHO

As etapas de fabricacdo do queijo de coalho em Alagoas
sdo muito semelhantes tanto para a tipologia artesanal, quanto a
industrial, o que diferencia é principalmente a presenca do aparato
tecnologico durante o processo de fabricacéo, pois, cada processo
utiliza conhecimentos e equipamentos especificos.

Essas etapas podem ser melhor visualizadas a partir do
fluxograma ilustrado do processamento, construido a partir das
observacgdes in loco nas Figuras 15 e 16.

Para o processo de fabrica¢do intermedidria, percebe-se a
mescla de equipamentos e processos que sdo caracteristicos tanto
do modo artesanal, quanto do modo industrial. Em relagéo aos flu-
x0s, percebe-se em alguns laticinios dessa categoria, o controle do
acesso de pessoas estranhas a producéo, presenca de pedilavios,
como também a presenca de barreiras mecéanicas contra insetos,
principalmente as moscas.

Para o processo de fabricagdo industrial, os fluxos sdo mais
definidos, determinando os setores relacionados a recepgio e
tratamento do leite, apoio para os funcionarios e administracéo,
fabricacdo e armazenamento. Dessa forma, ha um maior orde-
namento das tarefas e a diminuicéo dos riscos de contaminacéo.
Somando-se a esse aumento da qualidade do produto final, nota-se
a utilizacfio de equipamentos em inox e o uso sistematico de uni-
formes, como botas, batas, toucas e mascaras pelos funcionarios da
queijaria, conforme pode ser constatado na Figura 16.
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1) Chegada do leite 2) Adicdo do coalho e homogeneizacéo

3) Descanso

5) Moldagem

7) Prensagem 8) Armazenamento

Figura 14: Fluxograma ilustrado da fabricacdo do queijo de coalho
artesanal em Alagoas.
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6) Prensagem 7) Embalagem

Figura 15: Fluxograma ilustrado da fabricacdo do queijo de coalho
industrial em Alagoas.
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Em resumo, observa-se que houve uma melhoria nas condi¢des
sanitarias e evolucdo tecnoldgica nas queijarias artesanais localizadas
no estado de Alogoas, nos ultimos dez anos. Deve-se aqui ressaltar,
que tanto as queijarias que usam o processo de fabricagéo interme-
diario ou o processo de fabricacdo industrial empregam sempre leite
de vaca cru e integral na fabricacéo do queijo de coalho artesanal.

CONCLUSAO

A montagem de um Laticinio estd intimamente relacionado
com a concentra¢éo da producéo de leite de mais de uma centena
de pequenos produtores, permitindo a aquisicdo em uma escala tdo
pequena que viabiliza a insercdo neste mercado, de pequenos pro-
dutores que possuem por exemplo, apenas uma vaca leiteira com
producéo inferior a 10 litros por dia.

A inclusio do pequeno produtor é um dos mais importantes
aspectos relacionados a sustentabilidade local, e deve ser levada
em consideracio nos projetos de desenvolvimento voltados ao
Territorio Bacia Leiteira de Alagoas, criando oportunidades para
a manuten¢do de um modelo de Laticinio que garanta qualidade e
seguranca alimentar do consumidor do queijo artesanal, bem como
o desenvolvimento econémico, social e cultural no campo.

A constante ameaca de interdi¢éo das queijarias e de confisco
dos produtos nas barreiras da fiscalizacfo é tema de conversa entre
todos os pequenos produtores envolvidos na producéo do queijo de
coalho no estado de Alagoas. A quantidade de familias envolvidas com
a producéo de leite destinado as queijaria, classificada neste estudo,
como Laticinio, nfo é insignificante, mas representam centenas de
pequenos produtores da agricultura familiar. Portanto, é natural o
“medo da maioria dos queijeiros” da regifio quando os 6rgéos de fisca-
lizagdo como a Agéncia de Defesa e Inspecéo Agropecudria de Alagoas
(ADEAL) que imp0e uma legislacéio para grandes industrias, com nor-
mas que sdo estranhas aos pequenos produtores, terminando por nio
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resolver os problemas de higiene e seguranca alimentar do queijo de
coalho artisanal no estado de Alagoas.

Percebe-se que além da falta de recursos financeiros e das
diferencas culturais, o queijeiro enfrenta baixa qualidade na oferta
de estradas, escassez de agua potavel, com mais de 50% dos domi-
cilios sem oferta de 4gua e para suprir o seu abastecimento seminal,
chegando a pagar R$ 150,00 por 20.000 litros de 4gua de caminhdes
pipas, sem a garantia de ser tratada. Soma-se a essas dificuldades, a
alta taxa de analfabetismo, que transforma a leitura e interpretagéo
da legislacdo vigente impraticavel.

Portanto, como resultado da mistura da cultura local e do
desenvolvimento tecnoldgico constata-se que, coexistem atual-
mente em Alagoas, tipos arquiteténicos de queijaria que se
caraterizam em relacdo ao modo de producéo como tradicional,
intermediario e industrial.
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Estratégias de desenvolvimento
para o segmento de queijos
artesanais no Nordeste do Brasil

Development strategies for the
segment of artisanal cheeses in
northeastern Brazil

Otilia Ménica Alves Borges Oliveira

RESUMO

Os queijos artesanais no Nordeste do Brasil apresentam um potencial
valor comercial que poderia ser aumentado com a utilizacio de
Projetos de Desenvolvimento Setoriais para Queijos Artesanais
(PRODESQA) que preconizam estratégias para realizacdo de a¢des
organizacionais, tecnoldgicas, gerenciais, visando o crescimento
do setor em cada regifo produtora. A execucédo das a¢oes contidas
no (PRODESQA) serio realizadas ap6s a utilizacio de ferramentas
diagnosticas do setor que dardo uma visdo maior do segmento
entre elas: analise da matriz PFOA (potencialidades, fraquezas,
oportunidades e ameacas), diagnodstico setorial e mapas mentais
nas areas de producéo e comercializacdo dos queijos artesanais. De
posse dos resultados, estes devem ser reafirmados e consolidados
juntamente com os produtores e parceiros em encontros e seminarios
para que se construa um Plano de A¢éo contendo as a¢Oes previstas,
prazos e responsaveis pela execucéo.

Palavras-chaves: projetos de desenvolvimento setoriais, queijos
artesanais, diagnosticos, plano de agéo.
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ABSTRACT

Artisanal cheeses in Northeastern Brazil have potential commercial
value could be increased with the use of Sector Development
Projects for Handmade Cheese (sDPHC) advocating strategies
for achievement of organizational, technological, managerial
actions, targeting the sector’s growth in each producing region.
The implementation of the actions contained in this sppHC Will be
held after the use of diagnostic tools that the industry will give a
greater segment of vision including: swoT (strenghts, weaknesses,
opportunities and threats) analysis matrix, sector diagnosis and
mental maps in the areas of production and marketing of artisan
cheeses. With the results, they must be reaffirmed and consolidated
along with producers and partners in meetings and seminars order
to build an Action Plan containing the planned actions, deadlines,
as implementers.

Keywords: sectoral development projects, artisan cheeses, diagnosis,
action plan.

1. INTRODUGAO

Os queijos artesanais do Nordeste do Brasil tem sabores, cores,
aromas e texturas que identificam as regides onde sdo produzidos.
Suas peculiaridades sdo em fun¢éo da alimentacéo dos animais, das
culturas lacticas presentes e da forma de fabricagéo. Essa especi-
ficidade da um razoavel valor comercial ao produto que poderia
ser aumentado com a utilizacdo de Projetos de Desenvolvimento
Setoriais para Queijos Artesanais (PRODESQA) que desenvolvem
estratégias que envolvem a¢des organizacionais, tecnoldgicas,
gerenciais para o crescimento do setor em cada regifio produtora
da regiio Nordeste (SEBRAE/ESPM, 2008).

O primeiro passo antes da execucio das a¢des contidas num
PRODESQA € a utilizagdo de ferramentas diagnosticas do setor, que
dardo uma visdo maior do segmento entre elas: andlise de swor
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ou matriz proa, diagndstico setorial e mapas mentais relaciona-
dos as areas de producéo e comercializacdo dos queijos. De posse
dos resultados, estes devem ser reafirmados e consolidados junta-
mente com os produtores e parceiros em encontros e seminarios
para que se construa um Plano de A¢do contendo as a¢des, prazos
e responsaveis pela execucéo dele.

2. FERRAMENTAS DIAGNOSTICAS DO SETOR DE
QUEIJO ARTESANAL

2.1 Matriz PFOA ou Analise de SWOT

Por meio das ferramentas diagndsticas, MATRIZ PFOA ou
ANALISE DE SWOT poderio ser tomadas decisdes mais adequadas
no que diz respeito a elaboracgéo de estratégias e proposicdes de
politicas, considerando-se as especificidades da realidade individual
ou setorial em questdo (SCHULTZ,2011).

Para analisar a situagfo das unidades de producéio de queijos
artesanais ou o setor frente ao mercado utiliza-se a matriz PFOA, ou
seja, Potencialidades e Fraquezas relacionadas com Oportunidades
e Ameacas do mercado e macro ambientes. Em inglés é a analise
SWOT. O termo SWOT é uma sigla formada com as letras iniciais das
palavras Inglesas: strenghts(forcas), weaknesses (fraquezas), oppor-
tunities (oportunidades) e threats (ameacas).

Segundo Mintzberg, Ahlstrand e Lampel (2000), a anélise
swor foi desenvolvida nos EUA, na década de 1960, pela Escola de
Administracdo Geral da Universidade de Harvard, com o propodsito
de realizar a avaliacdo das forcas e fraquezas das organizacdes a luz
das oportunidades e ameagcas existentes em seu ambiente externo
sendo aplicada principalmente por meio de estudos de caso. No
Quadro 1, abaixo, apresentam-se, conceitos e alguns exemplos dos
fatores que compdem a analise de SWOT.
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Quadro 1: Conceituacdes e exemplos dos fatores de analise de SWOT.

Fatores
para analise

Conceitos

Exemplos

Pontos fortes

Fatos, recursos, reputaco
do produto artesanal.

Recursos financeiros;
lideranca; clima
organizacional.

Pontos fracos

Deficiéncias ou limitacdes
que podem restringir o

desempenho da organizacio.

Inabilidade de

técnicas ou gerenciais;
inadequado controle de
custos; obsolescéncia
de métodos.

Fatos ou situacdes do
ambiente externo que a

Novas tecnologias;
tendéncias de mercado;

Oportunidades L . L 1 s
P organizacio pode vir a créditos facilitados;
explorar com sucesso. aliancas estratégicas.
Situacdes do ambiente Novas tecnologias;
externo que, como antitese  tendéncias de mercado;
Ameacas das oportunidades tém legislacdo restritiva;

potencial valor de impedir o
sucesso da organizacéo.

taxas de juros; abertura
de mercado.

Fonte: SILVEIRA € TARAPANOFF (2001).

Entendendo-se por pontos fortes todas as caracteristicas posi-
tivas de destaque nas unidades de producéo de queijos artesanais e
que a favorecem no cumprimento do seu propoésito. Os pontos fracos
podem ser definidos como as caracteristicas negativas, na institui-
cdo, que a prejudicam no cumprimento do seu propésito (COSTA,
2007). As oportunidades sdo todos os fatores externos previsiveis
para o futuro que, se ocorrerem afetarfio positivamente as ativida-
des da empresa (COSTA, 2007). Ja as ameacas sdo fatores externos
previsiveis para o futuro, que se acontecerem afetardo a organizagéo
de forma negativa. Segue no Quadro 2, exemplo da matriz PFOA para
o setor de queijos.
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Potencialidades

» Dominio de véarias tecnologias de producéio de
diferentes tipos de queijos;

* Boa capacidade de producdo instalada, sob inspe¢éo
federal (SIF);

* Apelo histérico e cultural dos queijos artesanais;

* Queijo percebido como alimento nutritivo e saudavel
por boa parte da populacéo brasileira;

» Grande variedade de tipos de queijos produzidos
localmente.

Fragilidades

* Producéio muito pulverizada;

* Baixo indice de produtividade do leite;

* Falta de recursos/baixo poder de investimento
por parte dos produtores pequenos/artesanais para
se adequar a legislacdo e aos padrdes minimos de
qualidade exigidos pelo mercado interno;

« Dificuldade no acesso ao crédito, minimizando o
investimento industrial em equipamentos;

* Grande numero de pequenos produtores com baixa
profissionalizacéo,

* Baixo dominio da tecnologia de producéo e, muitas
vezes resistentes, a adocfio de “boas praticas de
fabricacdo” (BPF), especialmente no mercado informal;
e Tamanho do mercado informal (40%), muitas vezes
colocando no mercado

* Produtos de baixa qualidade e baixo valor agregado;
auséncia de capacitacdo/habilitacdo para exportar
por parte do pequeno produtor, frente aos rigidos pré-
requisitos impostos pelos paises

importadores;

* Alto custo da matéria-prima bésica, o leite; Alto custo
do leite como gargalo para exportacdo do queijo;

* A margem de rentabilidade do setor de queijos é
baixa, em funcéo do custo do leite;

* Baixa visibilidade internacional;

* Baixa diferenciacéo dos queijos de origem brasileira.
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Oportunidades

 Grande producdo de leite possibilitando futura
queda no custo da matéria-prima bésica;

» Mercado ndo saturado, com potencial de crescimento,
desde que haja oferta de produtos focados e com precos
adequados aos mercados-alvo e as classes sociais;

» Fornecimento ao segmento de Food service, cujo
crescimento é grande, sobretudo nos grandes centros;
* Potencial da demanda internacional no médio/longo
prazo, devido a saturacdo da capacidade de producio,
principalmente na Unifio Européia, Nova Zelandia e
Australia;

« Valorizacéo de produtos artesanais pelo consumidor;
» Movimento de valorizacdo dos Produtos regionais;
* Forte tendéncia de consumo de Produtos associados
a imagem de sadde, como diet e light, propiciando o
lancamento de novos produtos ou até foco nesses
segmentos;

* Crescimento do mercado de luxo no Brasil e do
consumo de Queijos nacionais finos.
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e Aumento da importacio de queijos, dependendo
de taxas cambiais e de negociacdes sobre barreiras
comerciais entre o Brasil e outros paises;

* Reducio de barreiras alfandegarias a produtos
importados;

» Presenca constante de intermediarios e/ou
atravessadores no canal de distribuicfo da cadeia
produtiva nas quais os pequenos produtores néo
conseguem atuar;

» Mercado informal possibilidade de crises economicas;
* Perda de poder de compra da populacéo, levando a
queda do consumo do produto lateos;

* Substituicfo de produtos lacteos por produtos de
menor valor nutricional e/ou menor preco, como
derivados de soja.

» Barreiras internacionais aos produtos lacteos/
queijos brasileiros ligada as especificacdes técnicas
e/ou controles de qualidade;

* Legislacdo ndo harménica: municipal x estadual x
federal;

* Alta tributacfo atingindo indistintamente grandes e
pequenos produtores, desestimulando a legalizacdo do
negocio, ou seja, saida da informalidade;

» Hibitos limitados de consumo de lacteos e derivados,
agravado pelo baixo nivel de renda dos consumidores
brasileiros;

* Questdes fiscais e burocraticas como gargalo, mesmo
no mercado interno;

» Forte tendéncia ao consumo de produtos associados
aimagem de saude, como diet e light reduzindo o
potencial de consumo de queijos que nio se enquadrem
nessas categorias;

e Aumento da producio do leite pode levar a
integracdo vertical para frente, estimulando entrada
de novos concorrentes (atuais produtores de leite) e
aumentando a concorréncia no setor.

Ameacas

Quadro 2: Exemplo de Matriz PFOA para o setor de queijos.
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Observa-se no Quadro 2, que as fragilidades e ameacas séo
em numeros maiores do que as potencialidades e oportunidades.

2.2. Mapas mentais

E uma ferramenta de organizacio de ideias por meio de pala-
vras-chaves, cores e imagens em uma estrutura que se baseia desde o
centro. Os mapas mentais podem ser usados em qualquer situagdo que
apresente uma estrutura relacdes entre os elementos do mapa e séo
uteis para solucdo de problemas e tomadas de decisdes (TRIBOLI, 2004).

As elaboragées de mapas mentais do diagndstico setorial com
proposicdo de a¢des podem ajudar no desenvolvimento do setor de
queijos artesanais. A Figura 1 mostra um exemplo de mapa mental
com diagnoéstico do setor de queijo artesanal.

2.3. Diagndsticos Setoriais

Para realizacdo de diagnostico setorial para queijos artesanais
tanto para planejamento de a¢Ges de Projetos de Setoriais pode-se utili-
zar como modelo os procedimentos adotado pelo SEBRAE. Um exemplo
que pode ser seguido para a elaboracio de um diagndstico é o Diagndstico
da Cadeia Agroindustrial do Leite no Estado do Maranhdo, que envolveu a
combinacio de pesquisa descritiva e pesquisa de campo, respectivamente
envolvendo dados secundarios disponiveis em diversas fontes no Pais e
dados primarios levantados a partir de entrevistas realizadas junto as
principais instituicdes e empresas do Estado (SEBRAE,2003).

A elaboracéo do diagndstico é importante para subsidiar a
estruturacdo inicial do “Plano de A¢do” do Estado, além de direcionar
as acOes de planejamento da realizacdo do diagndstico global do setor.

3. PLANO DE ACAO

Os resultados das analises das ferramentas diagndsticas suge-
rem uma série de a¢des dentro de um Projeto de desenvolvimento
setorial levando em conta os papéis dos atores da cadeia no cum-
primento do plano de acéo.

234



EFRAE i R BT B R R
bt AL S S L]
i i el b i m g § e

L R i e Rt k]
B ity ofill

LW ves el W e g -

L S L LR P ) ropnaliE e e e v e Ty

FFERAOE y #F AE Fifly VRS _.._u_____.._-..u...wnll.l-.rrflll =hoaeet & K AR
L cEn R B e

din Y S e ST ERE B
o b e i e

o sy b el A :ul!..._..l.l...-.l
bk s wey e ap g e ey

ihliﬂillri

Endn o e g ede e epteriela)
o b g n e s L

L RTETIEL R &2 e T !....ni....!.l-._-.lu__u_u._ar.l SRR <orig]

] [ TS TN
- LA B
T Sl R mwiriia B rah o e s A
rebbil it e mpageer el i e )
P e e LT

e |
S EEgRLE g

wywelory ap jopesd mLag
=n e ap Ty

“epe[onuo) WaSLIQ 9p OBdRUTWOU( DO
"ed1yeIS09n opdedIpu] :HJ

‘[enpeisyg oedodsuy op 0314198 HIS
‘[e1opag oedadsuy 9p 051AISS TS
:sepuagor

b B ST Iy W Ry

i e w gl e e —
- L
MM SR mg Ay ey iaga el py rpsom—y

‘steuesalle softanb op 1019s ou 0onsougerp o ered eyusw edew op ojdwaxy 1 eaAnIig

235



3.1. Papéis dos atores no Plano de Ac¢do

Para um melhor desenvolvimento das a¢des e cumprimento
dos papéis dos atores é fundamental a criacio de um Comité Gestor
do Projetos de Desenvolvimento Setoriais para Queijos Artesanais
(PRODESQA), nele sio identificados quem podera realizar ou viabi-
lizar as atividades propostas.

Produtores: Para o desenvolvimento de a¢ées com mais
capilaridade e agilidade é importante a criacdo de Associagées ou
Cooperativas para produtores de queijos artesanais, visando a dimi-
nuicdo com custos de capacitacéio e consultoria, visto que essas
atividades saem com menos custos quando viabilizadas visitas de
consultores em varios locais de producéo.

A melhor opg¢éo para o pequeno produtor é a preservacédo de
sua tradicdo historica de produgdo artesanal, desenvolvendo, porém,
a profissionalizac¢do do negdcio. Esta acdo demanda, além de recur-
sos financeiros, capacitaciio da méo-de-obra envolvida na producéo,
bem como a compreensdo administrativa do negécio. Portanto, €
necessaria a busca da informacéo e formacéo, principalmente de
boas prdticas de fabricagdo (BPF), além do entendimento merca-
dolégico do setor. O produtor necessita que seu queijo seja néo s6
diferenciado pelo modo de fabricacéo historico e artesanal, mas,
sobretudo, pelo padrédo de qualidade, embalagem e rétulo, de forma
que possam passar ao consumidor a imagem de um produto artesanal
de qualidade e diferenciado (SEBRAE/ESPM, 2008).

Institui¢des: As instituicdes como SEBRAE, EMATER, SENAI,
BNB, BB, CEF, Universidades e outras sio fundamentais para a
organizacdo e o desenvolvimento do mercado, considerando-se a
caracteristica fragmentada deste setor. Embora ji existam movimen-
tos e acdes exercidos por algumas instituicdes com forte poder de
coalizdo e disseminacéo, devido a grande extens#o territorial bra-
sileira e as condi¢Oes geograficas, ha muito espaco para trabalhos
de associativismo, que alcancem o numeroso grupo de pequenos
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produtores rurais e exercam um papel de fortalecimento da sua von-
tade politica e econdmica de progredir (SEBRAE/ESPM, 2008).

Governo: O papel do governo é fundamental importincia
como incentivador deste setor no desenvolvimento de politicas
publicas, que venham determinar as seguintes acdes:

1) Abertura de financiamentos junto aos bancos publicos
para investimento em estrutura fisica, equipamentos, melhoria
de rebanho, manejo e capacitacio;

2) Estabelecimento de legislacdo especifica que permita ao
pequeno produtor de queijos artesanais concorrer com maior grau de
igualdade frente aos grandes produtores dentro do mercado nacional;

3) Revisdo da questdo tributaria para o pequeno produtor
incentivando, desta forma, sua legalizacéo (saida da informalidade)
e facilitando seu fortalecimento;

4) Aumentar o grau de fiscalizacdo sobre empresas que atuam
de forma irregular, desestimulando a atuagéo informal e promo-
vendo melhoria geral da imagem dos produtos oriundos da producéo
artesanal (SEBRAE/ESPM, 2008).

3.2. A¢des organizacionais

Dentre as principais a¢cdes organizacionais pode-se citar:

1) Seminarios de sensibilizacio para construcio do
Projeto setorial: Essa acdo é realizada na construgédo do projeto
consolidando os resultados dos diagndsticos ja realizados.

2) Capacitacdes e Oficinas em Associativismo e
Cooperativismos: E imprescindivel que os produtores de queijos
artesanais estejam organizados para execucéo de um projeto setorial
ajudando no levantamento de informacdes, a atuacéo de consultores
e facilitando a barganha de precos na compra de insumos comuns na
producéo de queijos. Além disso, o reconhecimento da Identificacéo
Geografica, no Brasil, se inicia por meio da organiza¢ido de um grupo
de produtores motivados pela defesa do produto artesanal como
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um patriménio inserido na histéria de uma localidade, arraigado
na vida de uma comunidade e integrado a um mercado consumi-
dor mantenedor desta identidade com o territério e com o produto
referenciado (MENEZES, 2011).

3) Missdes a associacdes de produtores que sejam casos
de sucesso em organizacio: A troca de experiéncias com associa-
cOes e cooperativas que tem experiéncias exitosas contribui para o
fortalecimento das relacdes entre os grupos de produtores.

3.3 Ac¢Oes tecnoldgicas

Dentre as principais acdes tecnoldgicas pode-se mencionar:

1) Capacitacdes e consultorias tecnologicas para implanta-
cio em Boas Praticas de Fabricaciio: As Boas Praticas de Fabricacéo
sdo ferramentas utilizadas no Controle de Qualidade na industria de
alimentos e sdo fundamentais para obtencéo de alimentos seguros.

2) Consultorias tecnologicas para acompanhamento de
registro no Servico de Inspecio Estadual e Federal: Os registros no
Servico de Inspecéo Estadual (SIE) e Federal (SIF) aumentam os precos
e ampliam o mercado para os queijos artesanais, mas para isso faz-se
necessario um série de investimentos e aplicacfo de controles que tor-
nam o registro uma meta de dificil alcance. Os consultores realizam
apoio técnico e podem auxiliar as unidades de producéo artesanal de
queijos a alcancarem os registros mais facilmente, aplicando as meto-
dologias de controle de qualidade e sendo interlocutores dos érgéos de
registro e produtores visto que dialogam linguagens diferentes.

3) Consultorias para implantacdes de projetos para tra-
tamento de residuos: Os registros ambientais sdo necessarios para
o Registro Servigo de Inspecéo Federal e Estadual, além disso, os
residuos gerados na producio de queijos representam um volume
consideravel. O ndo alcance das licencas ambientais tem sido um dos
principais entraves para o registros sanitarios, vistos os altos custos
de elaboragéo e implantacédo dos projetos ambientais.
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3.4 Acoes de gestao

Dentre as principais a¢des de gestio pode-se citar:

1) Consultorias e capacitacio em gestdo: Uma série de
acOes voltadas para o gerenciamento devem ser aplicadas para o
crescimento das unidades de producéo artesanal visando a reducéo
de custos e um melhor gerenciamento, como a capacitagéo e con-
sultoria no controle financeiro.

2) Capacitacio em empreendedorismo: Pode-se citar
como exemplo o Curso EMPRETEC realizado pelo SEBRAE, que uti-
liza uma metodologia das Na¢des Unidas-ONU, voltada para o
desenvolvimento de caracteristicas do comportamento empreen-
dedor e para identificacdo de novas oportunidades de negdcios,
promovido por mais de 34 paises.

3) Consultoria para criacio de identidade visual: A marca
de um queijo pode ser valorizada quando construida com ajuda de
profissionais de designer. Estes sdo capazes de construir uma iden-
tidade visual propria de cada fabrica ou grupo associativo utilizando
informacgdes do produtor que sio casadas com o desejo de compra
do mercado. A padronizacéio de cores e elementos presentes na logo,
nos materiais graficos, sejam eles de papelaria, pecas graficas como
folders, catalogos, rotulos, embalagens, cartdo de visita, uniformes
e, de maneira geral, os ambientes de trabalho, sio os elementos que
reforcardo a imagem visual do produto. Esta identificacdo visual
facilitara a lembranca futura da marca e com isso os produtos sero
reconhecidos pelos seus consumidores onde estiverem presentes.

CONSIDERACOES FINAIS

Para a elaboracéo de estratégias para o desenvolvimento do
setor de queijos artesanais deve ser construido um Projeto que
desenvolvam a¢des com foco voltado para os resultados, para
isso faz-se necessaria uma articulacdo entre os diversos atores
envolvidos no projeto tanto para o diagndstico do setor como no
cumprimento das metas.
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Consideracoes finais

Quando degustamos uma iguaria, como o queijo Coalho
artesanal, estamos, na verdade, provando um sabor ligado a sua his-
toria familiar, ao espaco geografico e ao tempo geracional. O queijo
Coalho, ao longo da Historia do Brasil, passou por um processo de
insercdo no paladar das pessoas, tornando-se, para muitos, o ali-
mento com mais genética nordestina nos tempos atuais, fazendo
parte da rica gastronomia nordestina.

A producdo artesanal de queijo nos estados do Nordeste é uma
atividade relevante para a economia, por se tratar de um produto
lacteo muito consumido pela populagéo local e pelos turistas que
visitam a Regido.

A fabricacdo do queijo Coalho artesanal demanda grande
volume de leite e envolve uma parcela consideravel de pequenos e
médios produtores familiares para os quais esta atividade economica
representa fonte de renda e trabalho no campo.

O queijo Coalho é um produto tipico da propriedade familiar
do sertdo nordestino, onde a pecuaria leiteira ainda encontra agua
suficiente para o crescimento de pastagens para a alimentacéo do
gado leiteiro. Desprovida de sofisticacdo tecnoldgica, a queijaria
nordestina inclui-se entre os poucos empreendimentos adequados
para alterar o perfil s6cio-econémico de pequenos municipios da
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Regido. Muitas vezes, o que distancia esse potencial de um futuro
promissor e concreto é a auséncia da organizacdo cooperativista,
de apoio financeiro de crédito oficial (governo federal, estadual e
municipal) e de programas de aperfeicoamento técnico dos produ-
tores de queijos artesanais. O mais dificil, na verdade, ja existe que
é a marca forte “Queijo de Coalho” de uma tradi¢iio que sobrevive
ha mais de quatro séculos.

Em varios paises, sobretudo na Europa, os queijos artesanais
conquistaram um lugar privilegiado no meio do patrimoénio gastro-
nomico e cultural. Foram justamente os queijos fabricados com leite
cru que deram a Franca a reputacdo mundial de “Pays de fromages”
(Pais dos queijos). Esta reputacéo foi conquistada com muito trabalho
e dedicacdo dos produtores artesanais e suporte de crédito oficial,
acompanhadas de garantias de seguranca e higiene para o consumidor.

As normas e exigéncias legais vigentes no Brasil, em relacio
ao local de producéo dos queijos artesanais, requerem regras rigidas
de higiene e instala¢des muito dispendiosas, as quais a maioria dos
produtores familiares nio tem condi¢bes financeiras para suportar. £
esta a principal razéo pela qual muitos trabalham na clandestinidade.

Na maior parte dos casos, os queijos artesanais (leite cru)
apresentam um sabor muito especial e preferido ao queijo produzido
industrialmente (leite pasteurizado). A tendéncia atual direciona os
produtores de queijos artesanais para a obtencéo de certificacdo,
por exemplo, a Indicagdo Geografica (IG), que agrega valor a seus
produtos, como aconteceu no Estado de Minas Gerais.

O queijo de coalho artesanal diferencia-se do queijo de coalho
industrializado por néo atender aos aspectos formais, asseme-
lhando-se aos produtos caseiros. O produto artesanal é elaborado
levando-se em conta o “savoir-faire” (saber-fazer), que conquistou
os consumidores devido as suas qualidades subjetivas e peculiares,
expressas no sabor, no aroma e na origem da regido de sua producéo.
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Alguns pontos sido fundamentais para incrementar a comer-
cializacfo dos queijos artesanais no Brasil. Dentre estes pontos,
destacam-se maiores informagées ao consumidor, maior disponibi-
lidade do produto no mercado e melhoria da seguranga alimentar dos
produtos comercializados.

Portanto, fazem-se necessarias a implementacéo urgente de
programas governamentais visando a valorizacéo e a prote¢éo espe-
cial a producéo e comercializacdo dos queijos artesanais nacionais,
a exemplo do queijo Coalho, tipico do Nordeste, que tem suas carac-
teristicas peculiares.

Para a preservacio do queijo Coalho artesanal, o controle
de qualidade e a retirada de sua informalidade sédo fatores funda-
mentais para sobrevivéncia de segmentos familiares que vivem
da pequena producéo e garantem renda e trabalho para milhares
de pessoas no campo.

A incluséo do pequeno produtor rural é um dos mais impor-
tantes aspectos relacionados a sustentabilidade local e deve ser
levada em consideracéio nos futuros projetos de desenvolvimento
das bacias leiteiras dos estados do Nordeste, criando oportunidades
para a manutencéo de um “modelo de Laticinio”, que garanta quali-
dade e seguranca alimentar do consumidor do queijo artesanal bem
como o desenvolvimento econdmico, social e cultural no campo.

A constante ameaca de interdicdo das queijarias artesanais
e o confisco dos queijos artesanais nas barreiras da fiscalizacéo
sdo os principais gargalos que devem ser resolvidos com urgéncia
pelas autoridades competentes.

Diante do cendrio apresentado, compreende-se que existe
um grande desafio para a continuidade da producéo de queijos
artesanais nos Estados do Nordeste, especialmente a necessidade
de criar normas estaduais e estabelecer um “modelo de infraestru-
tura” adequado a realidade da producéo artesanal, respaldadas nas
Boas Praticas de Fabricacéo.
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A realidade das queijeiras artesanais nos estados nordestinos
impde o desenvolvimento de politica de melhoria da qualidade, sem
rompimento da tradicéo; politica adequada e bem direcionada para o
setor queijeiro, condizente com a realidade local dos agentes envol-
vidos, na sua maioria descapitalizados.

Em sintese, pode-se afirmar que a expansio da atividade quei-
jeira depende do esfor¢o conjunto do governo, institui¢cdes de pesquisa
e dos proprios produtores no sentido de diagnosticar e buscar as
solucdes dos problemas, os quais afetam toda a cadeia da producéo e
comercializacdo dos queijos artesanais no Nordeste do Brasil.
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