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Anélise das boas praticas de fabrica¢cdo na producgéo de queijo de coalho em laticinios
artesanais localizados na Regido Centro Sul do Ceara
Analysis of good manufacturing practices in the production of rennet cheese in artisanal
dairy located in the Center-South Region of Ceara
Anélisis de buenas practicas de fabricacién en la produccion de queso cuajo en lacteos
artesanales ubicados en la Region Centro-Sur de Ceara
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Resumo

O queijo de Coalho é um produto tipicamente nacional, o qual tem origem no Nordeste
brasileiro, gerando fonte de renda para pequenas familias e grandes industrias. Com o intuito
de atender a legislacdo e aumentar a qualidade dos produtos elaborados, os produtores buscam
implementar programas de gestdo de qualidade. Objetivou-se com esta pesquisa avaliar as
condicdes higiénico-sanitarias na producdo de queijo Coalho em municipios da regido Centro-
sul do Ceara, de acordo com a legislacdo de Boas Praticas de Fabricacdo do Ministério da
Agricultura Pecudria e Abastecimento. Questionarios socioeconémicos e técnicos foram
aplicados para avaliar o perfil dos produtores, no qual foram coletadas informac¢6es como grau
de escolaridade, tempo de pratica do oficio, conhecimento sobre documentos legais e realizacdo
de cursos referente a producéo de queijos por parte dos produtores e se possuiam assisténcia
técnica. Além disso, 0s questionarios visavam averiguar as principais dificuldades em
atendimento a Gestdo de Boas Préticas de Fabricacdo na producdo de queijo Coalho. Os
resultados deste estudo mostraram que os produtores rurais visitados se encontram em maioria
em desacordo com os padrdes exigidos pela legislacéo, devido a auséncia de assisténcia técnica,
falta de conhecimentos prévios e escassez de incentivos financeiros que os ajudem na
adequacdo das queijarias.

Palavras-chave: Queijarias; Assisténcia técnica; Producdo; Comercializacao.

Abstract

Coalho cheese is a typical national product, which originates in Northeast Brazil, generating a
source of income for small families and large industries. In order to comply with the legislation
and increase the quality of the products produced, producers seek to implement quality
management programs. The objective of this research was to evaluate the hygienic-sanitary

conditions in the production of Coalho cheese in municipalities in the Center-south region of



https://orcid.org/0000-0003-2378-2888
http://orcid.org/0000-0002-0199-7864

Research, Society and Development, v. 9, n. 7, e22973504, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i7.3504

Ceard, according to the Good Manufacturing Practices legislation of the Ministry of
Agriculture, Livestock and Supply. Socioeconomic and technical questionnaires were applied
to assess the profile of producers, in which information was collected such as level of education,
time of practice, knowledge of legal documents and courses on cheese production by producers
and whether they had assistance technical. In addition, the questionnaires aimed to ascertain the
main difficulties in meeting the Management of Good Manufacturing Practices in the
production of Coalho cheese. The research was carried out in the municipalities of Quixeld,
Lavras da Mangabeira, Oros, Ico, Carius and Jucés, both located in the interior of the state of
Ceard. The results of this study showed that the rural producers visited are mostly in
disagreement with the standards required by the legislation, due to the lack of technical
assistance, lack of prior knowledge and scarcity of financial incentives to help them adapt
cheesemakers.

Keywords: Dairies; Technical assistance; Production; Commercialization.

Resumen

El queso Coalho es un producto nacional tipico, que se origina en el noreste de Brasil y genera
una fuente de ingresos para familias pequefias y grandes industrias. Para cumplir con la
legislacion y aumentar la calidad de los productos producidos, los productores buscan
implementar programas de gestion de calidad. El objetivo de esta investigacion fue evaluar las
condiciones higiénico-sanitarias en la produccion de queso Coalho en municipios de la region
Centro-Sur de Ceard, de acuerdo con la legislacion de Buenas Précticas de Manufactura del
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Abastecimiento. Se aplicaron cuestionarios
socioecondmicos y técnicos para evaluar el perfil de los productores, en los cuales se recopild
informacién como nivel de educacion, tiempo de practica, conocimiento de documentos legales
y cursos sobre produccién de queso por parte de los productores y si recibieron asistencia.
técnico Ademas, los cuestionarios tenian por objeto determinar las principales dificultades para
cumplir con la gestién de buenas practicas de fabricacion en la produccion de queso Coalho.
La investigacion se llevd a cabo en los municipios de Quixeld, Lavras da Mangabeira, Ords,
Icd, Carils y Jucas, ambos ubicados en el interior del estado de Ceara. Los resultados de este
estudio mostraron que los productores rurales visitados estan en desacuerdo con los estandares
requeridos por la legislacion, debido a la falta de asistencia técnica, la falta de conocimiento
previo y la escasez de incentivos financieros para ayudarlos a adaptar los queseros.

Palabras clave: Queserias; Asistencia técnica; Produccion; Comercializacion.
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1. Introducgéo

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo de Coalho, contido
na Instrucdo Normativa N° 30, de 26 de junho de 2001 do Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), define que este produto deve ser obtido a partir da coagulagdo do leite
por meio do Coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou néo pela
acao de bactérias lacteas selecionadas, e comercializado normalmente com até dez dias de
fabricacdo. O queijo de Coalho é classificado como de média a alta umidade, de massa semi-
cozida ou cozida (Brasil, 2001).

O queijo de Coalho produzido por pequenos produtores pode ser considerado como
um produto de origem animal produzido de forma artesanal, devido os procedimentos utilizados
em seu processamento. O Decreto N° 9.918, de 18 de julho de 2019, dispde que tais produtos
sdo elaborados predominantemente de matérias-primas de origem animal de producéo propria
ou de origem determinada, resultante de técnicas manuais, em grande parte, adotadas por
individuo que detenha o dominio integral do processo produtivo, submetidos ao controle do
servico de inspecdo oficial (Brasil, 2019).

A importancia da implantacdo de Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) em
estabelecimentos produtores de alimentos ganhou destaque a partir da sua obrigatoriedade em
1997, tomando como base as Portarias N° 368/1997 do Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) e N° 326/1997 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA). Desta forma, estes dois érgdos regulamentam as condic¢des higiénico-sanitérias e
de boas préaticas de fabricacdo para estabelecimentos produtores ou industrializadores de
alimentos.

O programa de BPF representa um conjunto de conceitos e normas que devem ser
aplicados na manipulacdo de alimentos adequada, levando em consideracdo desde a matéria-
prima até o produto final. O programa envolve as condicBes estruturais, higiénicas, de
armazenamento, de equipamentos e utensilios e do ambiente de trabalho, as técnicas de
manipulacdo dos alimentos, a satde e higiene dos funcionarios, o controle da agua utilizada e
os cuidados com os vetores transmissores de doencas e pragas, além do tratamento de efluentes
(Brasil, 2004; Quintdo et al., 2013).

A agricultura familiar desempenha papel fundamental para o crescimento e
desenvolvimento social das comunidades rurais. As atividades exercidas por estes pequenos
produtores geram crescimento, o qual apresenta importancia relevante para economia do pais,

através de criacdo de empregos e reducédo da desigualdade social. O trabalho de extenséo rural
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tem funcdo fundamental no desenvolvimento socioeconémico das comunidades onde ocorre 0
acompanhamento técnico. Os extensionistas levam conhecimento técnico como forma de
melhorar as atividades do meio rural (Motta, 2013).

Através da evolucgédo do agronegaocio e do trabalho de extensdo, a produtividade de
leite vem se destacando no estado do Ceard. Estima-se que a producdo leiteira esteja presente
nos 184 municipios do estado, em maioria no interior, com énfase nas regides do Jaguaribe e
Sertdo Central. O leite recebido de pequenos produtores € transformado em queijos, iogurtes,
bebidas lacteas, manteiga e outros produtos lacteos por industrias de pequeno, médio e grande
porte. Apesar dos produtos serem elaborados longe dos grandes centros urbanos, existe um
sistema obtencdo da matéria-prima, processamento, distribuicdo e comércio que gera renda para
o produtor rural (IPECE, 2018).

Os beneficios da implantacdo das BPF refletem na elaboracdo de produtos de
melhor qualidade e maior seguranga alimentar, diminuindo a incidéncia de reclamagdes e
insatisfacdo dos consumidores, ambiente de trabalho mais organizado, higienizado e seguro
(Quintdo et al., 2013). Neste contexto, este trabalho objetivou avaliar as condicGes higiénico-
sanitarias aplicadas a producéo de queijo Coalho, nos municipios da regido Centro-sul do Ceara,
de acordo com a legislacdo vigente. Nesse sentido, foram analisados 0s conhecimentos prévios
dos pequenos produtores a respeito do emprego de BPF na elaboracéo de derivados lacteos, e
sobre a acdo do extensionista rural. Além disso, as principais dificuldades encontradas pelos

dos pequenos agricultores durante a producdo de queijo de Coalho também foram verificadas.

2. Metodologia

A pesquisa foi composta por visitas em oito (8) queijarias localizadas em
municipios da regido centro-sul do Ceara (Acopiara, Quixélo, Jucas, Carius, Orés, Lavras da
Mangabeira). Foi realizado um questionario de campo por meio de abordagem quantitativa
realizada no periodo de julho a agosto de 2019 (Quadro 1). A escolha das localidades foi
baseada na falta de assisténcia técnica para produtores de laticinios das localidades rurais de
cada municipio, como forma de potencializar a qualidade dos derivados do leite oriundos da
agricultura familiar da regido centro-sul.
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Quadro 1. Questionamentos Aplicados a Produtores Artesanais em Laticinios Localizados na

Regido Centro Sul do Ceara.

Questionario de Aplicacdo

1° Pergunta

Como aprendeu a produzir queijo?

2° Pergunta

H& quanto tempo produz queijo?

3° Pergunta

Quantos litros de leite sdo utilizados por dia na fabricacdo de queijos?

4° Pergunta

Quantos quilos de queijos sdo produzidos por dia?

5° Pergunta

Locais de comercializacdo?

6° Pergunta

Ja participou de algum treinamento para a produc¢édo do queijo?

7° Pergunta

Quais os tipos de treinamento gostariam de participar em relacao a
producdo queijo?

8° Pergunta

Vocé conhece alguma legislacdo na area de laticinios?

9° Pergunta

Quais as principais dificuldades que vocé encontra para se adequar a
legislacao?

11° Pergunta

Vocé ja recebeu alguma orientacéo técnica especializada?

12° Pergunta

Vocé acredita que a assisténcia técnica é importante para melhoramento
da qualidade do queijo produzido nas regides do centro-sul do ceara?

13° Pergunta

Em sua opinido que esta faltando para melhorar a qualidade do queijo
produzido em sua regido?

Fonte: Elaborado pelo autor.

A regido centro-sul é constituida por 14 municipios, dentre os quais alguns nao

produzem queijo e outros ndo aceitaram participar desta pesquisa. O trabalho pdde contar com

7 (sete) municipios, onde os produtores tinham idade igual ou superior a 18 (dezoito) anos, ndo

importando o género e que leram e assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

(TCLE), demonstrando que estavam cientes da pesquisa.

As avaliacGes acompanharam as atividades internas da empresa durante a producéao

do queijo de Coalho, desde o recebimento da matéria-prima até a elaboracéo do produto final.
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3. Resultados e Discussao

Todas as unidades produtoras visitadas estavam localizadas na zona rural de seus
respectivos municipios. O perfil dos produtores apresentou as seguintes caracteristicas: 62,5%
do género feminino, com idade entre 50 e 55 anos, sendo que 50% n&o concluiram o0 ensino
fundamental. Apenas 12,5% deles concluiram o 3° ano do ensino médio (Tabela 1). A partir
desses resultados, foi comprovado o baixo nivel de escolaridade dentre os produtores. A
respeito deste assunto, Ney e Hoffmann (2009) destacaram a necessidade de investimentos para
educacdo nas comunidades rurais, pois 0 grau de instrucdo e a renda per capita sao fatores que
contribuem para no rendimento econémico do meio rural.

Levando em consideragdes as praticas agricolas, pode ser observado que o indice
de escolaridade dos produtores contribui para a ndo adeséo as préaticas adequadas na elaboracéo
de produtos lacteos, devido a falta de conhecimento da relevancia destas préaticas para o

melhoramento do processo.

Tabela 1 - Grau de escolaridade dos produtores de queijo em municipios da regido centro-sul.

Nivel de Escolaridade Produtores %
Ensino Fundamental incompleto 4 50,00
Ensino Fundamental incompleto 1 12,5
Ensino Médio completo 1 12,5
Ensino Médio completo 1 12,5
Superior completo 0 0
Analfabeto 1 12,5
Total 8 100

Fonte: Elaborada pelo autor.

Verificou-se que os produtores ndo se preocupam com 0s custos indiretos, tais como
depreciacdo e juros sobre o capital. A preocupacdo principal neste caso é apenas em obter uma
renda minima. Segundo Gomes (2006), a elaboracdo de produtos lacteos através da mao de obra
familiar contribui para reduzir os custos de producéo.

Mais da metade dos produtores entrevistados estdo ha mais de 10 anos produzindo
queijo. Outro fator observado é que 50% estdo inseridos nestas atividades ha mais de 25 anos.
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A insercdo das atividades agricolas no meio familiar acontece possivelmente pela questdo de
obter uma fonte de renda.

Todos os entrevistados tém sua producéo de vinculo familiar. A média de obtencdo
de leite destes produtores € 125 litros diarios, a obtencao da matéria-prima é totalmente manual.
No entanto, apenas 36,36% deles informaram que realizam algum tipo de analise periddica no
leite.

A Lei N° 13.860, de 18 de julho de 2019 estabelece que a producdo de queijo
artesanal deve participar de programa de controle de mastite com realizacdo de exames para
deteccdo de mastite clinica e subclinica. As analises periddicas de leite da propriedade rural
devem ocorrer antes de iniciar a producao, bem como é necessario implantar programas de boas
praticas agropecudrias na producdo leiteira. Vale salientar que os produtores tém conhecimento
dos oOrgdos de assisténcia técnica, porém relatam a dificuldade em obter apoio. Verificou-se
também que os produtores com maior poder econdmico tém mais facilidade em conseguir esse
suporte.

A producdo de derivados lacteos em propriedades rurais no ambito familiar é
apresentada como uma alternativa do ponto de vista técnico e econémico. Mais de 54% dos
produtores entrevistados produzem até 100 kg de queijos diariamente, destacando que em
média utiliza-se 10 litros de leite para obter 1 kg de queijo (Patriota, 2011). Os produtores
alegaram que em determinadas épocas do ano, esta producdo de queijo tende a aumentar,
principalmente nos periodos de inverno, mas por falta de subsidios para a compra de racao,
matéria-prima e locais de comercializacdo nos meses de seca, a producdo tende a diminuir.
Outro fator a ser destacado foi a utilizagdo do soro do leite para producgéo de outros produtos
lacteos como nata, manteiga da terra e alimentacdo animal.

Dentre os entrevistados, apenas 12,5% vivenciaram a oportunidade de participar
de algum tipo de curso ou treinamento sobre elaboragédo de queijos. Em compensacdo, a maior
parte deles demonstrou interesse (75%) em participar de cursos ou treinamentos, porém,
ressaltaram que nunca tiveram oportunidade. Os outros 25% alegaram falta de tempo, como
também justificaram que sua produgdo satisfazia os seus fornecedores.

Os produtores demonstraram interesse em cursos de elaboragéo de novos produtos,
capacitacbes para diminuir desperdicios e treinamentos de elaboracdo de manuais, como
também sobre informacdes a respeito da legislacdo e regulamentacao dos produtos elaborados
por eles. Do total avaliado, 25% né&o tiveram interesse por mais cursos.

A qualificacdo dos manipuladores, como também o controle de qualidade do

processo sdo fatores primordiais para melhorar a qualidade na elaboracdo de produtos
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alimenticios. Dahmer (2006) confirmou em sua pesquisa, que a qualidade da matéria-prima é
colocada como fator importantissimo para 77% dos entrevistados. Dentre outros fatores que
foram levados em conta, encontram-se a qualificacdo de mao de obra (33%) e o controle de
processo (32%).

Os queijos produzidos pelos entrevistados sdo vendidos em comunidades rurais
préximas como também em cidades da regido centro-sul, regido norte, sertdo-central,
municipios proximos da capital e alguns chegam a vender para Fortaleza. Os produtores
alegaram que o transporte é realizado em motocicletas, carros clandestinos, sem nenhuma
refrigeragéo para armazenar os produtos de forma segura. Eles afirmaram conhecerem os riscos
relacionados a fiscalizacdo e acreditam que a principal forma de solucionar este problema é
registrando o produto e obtendo um dos selos de inspecdo. O Selo Arte, foi criado para adequar
0s produtos artesanais de origem animal, sobre 0s requisitos necessarios, como Boas Préticas
Agropecuarias e Boas Préticas de Fabrica¢do. O Decreto N° 9.918 estabelecido em 14 de julho
de 2018 (Brasil, 2018), é um regulamento que tem a finalidade de salvaguardar os produtores
gue queiram comercializar seus produtos elaborados de forma artesanal em todo territério
nacional. Outras opcBes sdo o SIE — Selo de Inspecao Estadual ou o SISBI-POA — Sistema
Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal. O SIE € o mais tradicional, que permite
comeércio no estado, enquanto o SISBI-POA é uma alternativa para pequenos produtores e da
agricultura familiar que atendam aos requisitos exigidos pelo MAPA, o qual permite comércio
em todo Brasil.

Das oito queijarias artesanais visitadas, 87,5% dos produtores alegaram ndo ter lido
ou procurado informacdes sobre algum tipo de legislacdo nas areas de laticinios. Mesmo sem
conhecimento da legislacdo, os respondentes argumentaram que a falta de investimento
financeiro para adequar as estruturas fisicas, falta de conhecimento sobre a legislagéo,
burocracia, impostos como também auséncia de apoios por partes dos 6rgdos publicos, eram
fatores importantes para procurar informacéo sobre a regularizacéo.

Dos entrevistados, 37,5% dos produtores artesanais afirmaram que sua producao
era pequena e que a qualidade do seu produto estava satisfatoria.

Um dos produtores relatou: “N&o sei responder, pois nunca me interessei em
regularizar o meu queijo, como minha producéo € pouca e ndo tenho muito tempo, prefiro ndo
regularizar. Tenho medo, geralmente o governo pede muita coisa e eu nédo tenho condigdes

para custear’’.
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Outro entrevistado indagado, comentou: Como nunca pesquisei sobre isso, ndo
saberei falar. Mas acredito que a burocracia e falta de investimentos seriam problemas para
mim.

Como mostrado na Figura 3,73% dos entrevistados alegaram que se adequariam a
legislacdo caso tivessem a oportunidade. Os produtores afirmaram que a regularizacéo traria
beneficios estruturais, melhores condigdes de trabalho para os produtores, reconhecimento do
produto elaborado, como também maior qualidade a matéria-prima. Outro fator relatado por
27% dos produtores foi que os queijos sem selo de inspecdo eram comercializados abaixo do
preco de mercado. Estes tipos de produtos sd@o conhecidos popularmente como “Queijos Nao
selados” ou queijos clandestinos. Para 27% dos entrevistados, a burocracia e falta de subsidios
por partes dos 6rgdos publicos sdo fatores que desestimulam ao produtor procurar se adequar a
legislacao.

Um produtor alegou que: “E muito burocrdtico, ndo tenho conhecimento na area,
0 governo nado ajuda, acredito que seria uma dor de cabeca para mim, entéo prefiro ficar ilegal
e continuar vendendo a quantidade que fago, diariamente”. A legislagdo brasileira estabelece
0 Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA,
Decreto 9.013 de 29 de marco de 2017 (BRASIL, 2017). Esse regulamento contribui para a
fiscalizagdo produtos de origem animal no Brasil, preservando a identidade, a qualidade e a
integridade dos produtos, como também a salde e os interesses do consumidor.

Todas as oito queijarias artesanais visitadas mencionaram que nunca receberam
nenhum tipo de assisténcia por parte dos érgdos publicos ou profissionais qualificados. Em
2018 a producéo de leite no Brasil foi de aproximadamente de 33,8 milhGes de litros, os
municipios com maior producdo leiteira no pais sdo Castro (PR), Patos de minas (MG) E
Carambei (PR) (IBGE, 2019). Segundo (Vilela, 2012), quase 78% dos produtores nunca
receberam visitas de um técnico ou profissional da area, relatando que quase 1 milhdo de
familias ndo trabalham com tecnologia adequada.

Para 87,5% dos entrevistados, a assisténcia técnica é importante para melhorar a
qualidade do queijo na regido, eles declararam que a assisténcia técnica € importante para tirar
duvidas sobre elaboracdo, higiene como também sobre a legislagdo. Todos os produtores
artesanais afirmaram gue nunca tiveram nenhum tipo de conversa com profissional capacitado,
mas informaram que a assisténcia prestada por profissional da area € importante para supre
varias duvidas, inclusive sobre as analises de recebimento do leite antes da elaboracdo do

gueijo, como também aprender a produzir outros produtos.
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Os produtores artesanais declararam que suas principais dificuldades eram com a
matéria-prima, como melhorar a producéo de leite em determinadas épocas do ano, levando em
conta a estiagem e falta de incentivo por parte dos oOrgdos publicos? Invocaram por

regulamentacdo mais justa para os pequenos produtores.

4. Consideracdes Finais

A pesquisa realizada possibilitou avaliar fatores socioeconémicos dos produtores
rurais, que impactam na qualidade da matéria-prima, nas praticas de processamento,
distribuicdo e comercializacdo de produtos lacteos com seguranca alimentar. A partir dos dados
obtidos, conclui-se que a assisténcia técnica extensionista é escassa para produtores rurais da
regido Centro-sul do Ceard, desde a comunicacao até a efetivacdo da prestacdo de servi¢co. Além
da assisténcia técnica insuficiente, os produtores rurais apontam a auséncia de subsidios dos
6rgdos publicos, na forma de subsidios para capacitacdo e adequacdo da infraestrutura a
legislacdo vigente. Portanto, levantar as condicOes reais de producdo do queijo de Coalho
elaborado nos municipios do interior do Estado é de suma importancia para melhoria das
condicdes de producdo e consequentemente da qualidade do produto final ofertado aos

consumidores.
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