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Dedico este trabalho aos produtores de
leite e queijos do municipio de S&do José
Espinharas/PB, pela luta incansavel em
manter 0s seus rebanhos e produzir
queijos de qualidade para assegurar a

sobrevivéncia do homem no campo.
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RESUMO

O queijo artesanal ¢ um dos alimentos mais difundidos no interior do Nordeste
brasileiro e de significativa importancia socioecondmica e cultural. O presente trabalho teve
como objetivo realizar um diagnéstico da producdo, comercializacdo e consumo de queijos
artesanais produzidos no municipio de Séo José de Espinharas/PB atraves de questionamentos
de carater qualitativo coletadas junto aos produtores rurais, comerciantes e consumidores
locais. Nesse seguimento, o trabalho foi fundamentado em identificar o perfil da producéo de
queijos para constatar o seu potencial mercadolégico e oportunamente observar falhas no
processo produtivo para melhoria da qualidade dos queijos artesanais. As informacdes obtidas
permitiram identificar que a producdo de leite é suficiente para manter a fabricacdo de
derivados durante todo o ano, viabilizando a atividade de produgéo do queijo artesanal. Porém
constatou-se a auséncia de boas praticas de fabricacdo em quase todas as etapas do processo
de fabricacdo dos queijos, bem como a auséncia de rotulagem nos produtos, o0 que comprova a
necessidade de atuacdo de instituicdes académicas para proporcionar aporte tecnolégico ao
processo produtivo. O comercio de queijos artesanais de manteiga e de coalho tem mostrado
ser atraente em virtude de sua tradicdo e qualidade. O municipio estudado se destaca na
producdo e no consumo de queijos de coalho e manteiga, tendo grande potencial
mercadologico, apresentando uma alternativa viavel para o desenvolvimento local, com a
geracdo de emprego e renda ao homem do campo e da cidade, contribuindo para diminuir o
éxodo rural no semiérido do Nordeste brasileiro.

Palavras-chaves: queijo coalho; queijo manteiga; producéo leiteira; produtos lacteos.



ABSTRACT

The artisanal cheese is one of the most widespread foods in the interior of the
Brazilian northeast and of significant socioeconomic and cultural importance. The objective
of this study was to conduct a diagnosis of the production, commercialization and
consumption of artisanal cheeses produced in the city of Sdo José de Espinharas/PB through
qualitative questions collected from local farmers, merchants and consumers. In this follow -
up, the work was based on identifying the profile of the cheese production to verify its market
potential and opportunely to observe failures in the productive process to improve the quality
of the artisanal cheeses. The information obtained allowed us to identify that milk production
is sufficient to maintain the manufacture of derivatives throughout the year, making possible
the production of artisanal cheese. However, it was verified the absence of good
manufacturing practices in almost all the stages of the cheese production process, as well as
the absence of labeling in the products, which proves the need for academic institutions to
provide technological input to the production process. The trade in artisan butter and rennet
cheeses has shown to be attractive in virtue of its tradition and quality. The municipality
studied stands out in the production and consumption of curd and butter cheeses, with great
market potential, presenting a viable alternative for local development, with the generation of
employment and income for rural and urban man, contributing to decrease the rural exodus in
the Brazilian Northeast.

Key words: curd cheese; butter cheese; milk production; dairy products.
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1 INTRODUCAO

Situada as margens do Rio Espinharas, a cidade de S&o José de Espinharas é um tipico
municipio paraibano encravado no Semiarido nordestino, onde sempre exerceu um importante
papel socioecondmico na regido polarizada por Patos (PB), tendo suas atividades econdémicas
baseadas na extragdo de minério de uranio, agricultura e pecuéria (IBGE, 2016).

O cenério econdmico da regido das espinharas e 0s aspectos que levam a encontrar
novas fontes de renda para o desenvolvimento social dos municipes, se enquadram
perfeitamente no sistema de producdo leiteiro e de seus derivados, visto que ja € tradi¢do local
o fabrico de queijos artesanais. O comércio local tem consumidores em potencial para garantir
a sustentabilidade e possibilitar o crescimento da exploragdo dessa atividade, mostrando ser
um indicador positivo para tornar viavel sua manutengdo e dar suporte para um crescimento
sustentavel com emprego de novas tecnologias para o setor com a finalidade de trazer
rentabilidade e progresso a regido.

A pecudria leiteira no Estado da Paraiba fica condicionada as precipitacfes anuais,
sendo a zona da mata a que apresenta maiores condic6es para o desenvolvimento da producéo
leiteira, pois apresenta chuvas regulares, permitindo a producdo de pasto para o rebanho o ano
todo. O Agreste e 0 Sertdo paraibano sdo as regides que apresentam maiores adversidades
para a producdo de leite, por falta de chuvas regulares e ainda com outro fator limitador que
sdo as altas temperaturas no sertdo do Estado, mas isso ndo significa que a pecuaria leiteira
seja impraticavel nessas regides da Paraiba. Mesmo diante dos desafios, a Paraiba apresentou
um crescimento entre os anos 2016-2017 de 20% no leite adquirido e industrializado (IBGE,
2017).

O municipio de Sdo José de Espinharas no sertdo paraibano apresenta aspectos
diversificados quanto a producao leiteira, em consequéncia da falta de chuvas que afeta a
localidade por varios meses no ano, com a adocao de conjuntos de atividades relacionadas a
adaptac6es do manejo, cuidados com o fator nutricional do rebanho e a selecdo genética para
melhorar a producdo de leite no municipio, proporcionando mais oportunidade ao homem ao
sertanejo.

Considerando a importancia dos queijos artesanais para a regido das espinharas e a
possibilidade do crescimento desta atividade, objetivou-se com o presente trabalho realizar
um diagnostico da producdo, comercializacdo e consumo de queijos artesanais no municipio

de S&o José dos Espinharas.
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2 OBJETIVO GERAL

Realizar um diagndstico da producdo, comercializacdo e consumo de queijos
artesanais no municipio de Sao José dos Espinharas/PB.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Identificar o perfil da producdo leiteira e de queijos do municipio;
e ldentificar o potencial mercadolégico dos queijos artesanais produzidos e
consumidos no municipio;
e Avaliar o processo de producao de queijos artesanais visando identificar possiveis
melhorias da qualidade dos queijos artesanais.
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3 FUNDAMENTACAO TEORICA
3.1 HISTORIA DO MUNICIPIO DE SAO JOSE DE ESPINHARAS/PB.

S&o José de Espinharas adquiriu sua autonomia no &mbito politico em relacdo a cidade
de Patos, em 26 de dezembro de 1961, em concordancia com a Lei Estadual n® 2.687, datada
de mesmo dia, passando a condi¢do de municipio paraibano. Distante 332 km da capital Jodo
Pessoa, limitrofes ao Norte com Paulista, Serra Negra do Norte, Sdo Jodo do Sabugi e Ipueira;
ao Sul com Patos; a Leste com S0 Mamede e Oeste com Malta e Vista Serrana. Possui area
territorial de 726 km? e conforme dados do IBGE a populacdo de Séo José de Espinharas foi
estimada em 4.635 habitantes no ano de 2017 e sua densidade em de 6,39 ha/km2. O clima é
semiarido, com uma temperatura média de 26 °C e sua pluviosidade média anual de 781 mm.
A Figura 1 exibe o mapa do Brasil, destacando Paraiba, com visibilidade para o municipio de

S&o José de Espinhas/PB.

Figura 1 — Localizacdo do municipio de S&o José de Espinhas no Estado da Paraiba.

540 JOSEDE
EIPITHAFAS

\ N PARATBA
n A

BRASIL |

Fonte: Imagem do Google — adaptacdo do autor

A extracdo do minério de uranio foi fonte de renda para véarias familias da regido entre

o final da década de 70 e a década de 80, quando novas jazidas foram localizadas em outras


https://pt.wikipedia.org/wiki/Funda%C3%A7%C3%A3o_Instituto_Brasileiro_de_Geografia_e_Estat%C3%ADstica
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regibes do Brasil e passaram a ser exploradas (B1ZZI et al., 2003), ficando a de Espinharas
como reserva estratégica do governo federal.

Na agricultura, o municipio foi destaque na producdo de algodéo até inicio da década
de 80, quando surgiu o bicudo do algodoeiro como praga destruidora, dizimando toda lavoura
da regido (SOUZA 1985), com isso, o municipio ficou dependente da agricultura de
subsisténcia como a cultura do arroz, milho e feijdo em plantios convencionais, em fungéo da
estacdo das chuvas.

J& a pecuéria local sobressai-se as criagdes de bovinos, sendo uma menor parte
destinada a producdo de leite e o restante para o corte. No ano de 2016, 0 municipio tinha um
rebanho bovino efetivo de 13.200 cabegas (IBGE, 2016). A criacdo de caprinos fica restrita a
pequenos produtores e em menores rebanhos sdo destinados basicamente ao abate, (IBGE,
2016). Existe ainda, no municipio, a criacdo de ovinos com poucos produtores, porém, com
rebanhos bem selecionados que sdo destinados a producdo de carne, derivados e para
reproducdo, com destaque para as ovelhas sem |& da raca Santa Inés (MASCARENHAS,
2005).

A cidade de Sao José de Espinharas se destaca na regido das espinharas por ter sua
economia baseadas nas atividades pastoris e agricultura familiar, sendo a producéo leiteira um
dos fomentos mais importantes da localidade. Segundo dados do escritorio local da EMATER
0 municipio possui 337 criadores com aproximadamente treze mil cabegas de gado, com a
producdo de 5.600 kg de queijo de manteiga e 2.000 kg queijo de coalho por més e outra
quantidade em menor escala, empregado para uso diversos nas usinas de beneficiamentos.
Séo 48 familias que trabalham na producéo de queijo e outros produtos derivados do leite,
como manteiga de garrafa e nata (EMATER, 2013).

As Figuras de 2 a 4 mostram o panorama do ano 2016 da situacdo do rebanho bovino
no municipio de Séo José de Espinharas/PB, comparado aos anos anteriores. De acordo com a
Figura 2 existe uma lenta recuperacdo do rebanho bovino no municipio de Sdo José de
Espinharas/PB.
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Figura 2 — Dados de recuperagdo do rebanho bovino no municipio de S&o José de

Espinharas/PB.

Fonte: IBGE (2016).

Nas Figuras 3 e 4 séo apresentados os quantitativos de animais destinados a producéao
leiteira, com 1.862 cabecas e com uma producéo anual estimada em 1.092 litros de leite por
animal no ano de 2016. Sendo as racas bovinas mais comuns para producdo de leite, no
municipio de Sdo Jose de Espinharas/PB a Holandesa, Zebu, Nelore e a Mestica,
prevalecendo esta ultima na maioria das propriedades.

Figura 3 - Quantidade de vacas ordenhadas por dia.
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Fonte: IBGE (2016).
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Figura 4 - Quantidade de leite produzido por vaca em um ano.
3.000
2.500
2.000
1.500

1000

2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 201 2012 2013 2014 2015 2016
Fonte: IBGE (2016).

A agricultura familiar desenvolvida em pequenas fazendas e nos assentamentos auxilia
na criacdo de modestos rebanhos com o cultivo, no periodo chuvoso, de milho e sorgo que
serve de base para compostos alimentares que sdo armazenados e usados na alimentacdo dos
animais nos longos periodos de estiagem.

A pastagem nativa sO é usada como forragem no periodo das chuvas, que sdo
irregulares nessa regido do Estado, e que normalmente vai de janeiro a maio, ficando o0s
animais no restante do ano dependendo de outras fontes de alimentos que sdo adquiridos pelos

produtores rurais.

3.20 LEITE

A legislacdo brasileira define leite, sem outra especificacdo, como o produto oriundo
da ordenha de uma fémea leiteira sadia, bem alimentada, em condicGes de higiene aceitavel,
ndo fatigada, livre de substancias estranhas e isento de colostro (RIISPOA, 1952).

Desde que apresente caracteristicas sensoriais ideais, o leite é a principal matéria-
prima na producdo de queijos e desde os primordios, a humanidade tem usufruido dos seus
beneficios para fabricacao de diversos tipos de alimentos (CHALITA. et al, 2009).

A legislacdo brasileira define leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da
ordenha de uma fémea leiteira sadia, bem alimentada, em condicdes de higiene aceitavel, ndo

fatigada, livre de substéncias estranhas e isento de colostro (RIISPOA, 1952).
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A comecar de 1974, quando o IBGE iniciou o trabalho de levantamento da producéo
leiteira no Brasil até o ano de 2015, quando a producdo nacional atingiu a marca superior a 24
milhdes de toneladas de leite (Figura 5), o pais teve um crescimento sete vezes superior ao do
inicio da série, sendo observado nessas quatro décadas que a produtividade foi um dos
principais protagonistas do desempenho (VILELA et al. 2017).

Figura 5 — Aquisicdo anual de leite no Brasil — 2006-2017.

Bilhdes de litros

30 -

24,75
25 4 24,06 24,12
2317

20
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0
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Fonte: IBGE, Diretoria de Pesquisa, Coordenacdo da Agropecuaria, Pesquisa Trimestral do

Leite, 2006-2017.

Na Figura 6 observam-se uma tabela do IBGE com dados da quantidade de leite cru
adquirido e industrializado e a variacdo em todas as Unidades da Federacdo entre 0s anos
2016 e 2017.

Figura 6 - Tabela do IBGE com dados da quantidade de leite cru adquirido e industrializado
no Brasil 2016-2017
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Unidades da Qu_a_ntidade de leite cru (mil litros) e variagéo F%_}
Federagéo Adquirido . Industrializado _
2016 | 2017 | Variacéo 2016 | 2017 | Variacdo
Brasil 23169654 24116947 41 23138943 24 080 265 4,1
Rondénia 699 612 699 135 -0,1 699 592 699 085 0,1
Acre 11 602 11788 16 11602 11788 16
Amazonas 2932 7326 1499 2932 7326 1499
Roraima 400 973 143,2 400 973 143,2
Para 252 296 276 700 9,7 252024 276 060 9,5
Tocantins 124 648 131 060 5,1 124 620 131 049 52
Maranhao 51 208 59 652 16,5 51207 59 651 16,5
Piaui 15 570 16 406 5.4 15563 16 400 5.4
Ceara 223 149 238 281 6,8 222122 238 252 73
Rio Grande do Norte 52 227 70230 34,5 51959 69 815 34,4
[Paraba 45185 54 214 20,0 45185 54 214 20,0
Pernambuco 242 651 240 669 0,8 241915 240 421 06
Alagoas 52916 52 508 0,8 52915 52510 08
Sergipe 169 966 157 613 73 169 921 157 613 72
Bahia 320 476 360 711 12,6 319759 360 347 12,7
Minas Gerais 6 106 296 5990 230 1.9 6 096 641 5975 803 20
Espirito Santo 254 022 256 361 0,9 253 962 256 332 0,9
Rio de Janeiro 558 477 598 531 7.2 557 986 598 009 7.2
Sao Paulo 2 558 580 2871631 12,2 2556 275 2866 287 12,1
Parana 2744029 2725728 0,7 2742372 2724228 07
Santa Catarina 2438 159 2757318 13,1 2436153 2756 648 13,2
Rio Grande do Sul 3249626 3419029 5,2 3242322 3410 141 5.2
Mato Grosso do Sul 150 665 118 940 21,1 150 609 118 512 213
Mato Grosso 521945 528 013 1,2 521 887 527 906 1.2
Goias 2313471 2 465 421 6,6 2300472 2462 416 6,6
Distrito Federal 8522 8 480 0,5 8522 8 480 05

Fonte: IBGE — Diretoria de Pesquisa de Agropecuaria — Pesquisa Trimestral do Leite —

Adaptado pelo Autor.

De acordo com os dados do IBGE (2016) feita pelos estabelecimentos que atuam sob
algum tipo de inspecdo sanitaria (Federal, Estadual ou Municipal), o rebanho bovino
brasileiro atingiu no ano de 2016 a quantidade de 218.225.177 cabecas de gado, sendo o
Nordeste participante desses nameros com 28.467.739 animais. O Estado da Paraiba
apresentou no mesmo periodo um rebanho de 1.187,981, com o sertdo paraibano apresentando

0 quantitativo de 506.342 cabecas de gado e o municipio de S&o José de Espinharas
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despontou com um rebanho de 13.200 cabecas, sendo 1.862 animais destinado a producéao de

leite, com uma média anual de 1.092 litros de leite por vaca.

3.30 QUEIJO

O queijo, conforme Portaria n® 146 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA) é definido como sendo “o produto fresco ou maturado que se obtém
por separagdo parcial do soro do leite ou leite reconstituido, coagulados pela acdo fisica do
coalho, de enzimas especificas, de bactéria especifica, de acidos organicos, isolados ou
combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregacdo de
substancias alimenticias, aditivos especificamente indicados, substancias aromatizantes e
matérias corantes” (BRASIL, 1996).

Uma relevante informacdo apontada por Chalita (2011) é que no Brasil, existem
diversos tipos de queijos com diferentes estilos, cores, texturas, grau de maturacdo e
intensidade de aromas e sabores que sdo intrinsecos a cada tipo de leite que agrada os
paladares mais exigentes e que sua comercializagdo e consumo estdo associados aos valores
agregados ao produto. No Brasil os queijos mais populares podem ser encontrados em feiras
livres, mercados publicos e casas do ramos, ja& 0S queijos mais requintados sao
comercializados em grandes supermercados e em lojas especializadas.

Como derivado tradicional do leite, 0 queijo apresenta suas peculiaridades sensoriais e
tem grande aceitacdo entre os consumidores como um alimento rico em nutrientes essenciais,
chegando ao comprador com diversas variedades quanto ao sabor, aroma, cor, tipo e forma, a
fim de satisfazer aos varios paladares dos seus degustadores (NOGUEIRA, 2006).

O queijo estd presente na dieta de muitas pessoas ao redor do mundo, sendo
consumido de formas variadas, principalmente nos lanches, estando inserido na economia
atual de muitas nagdes, onde o Brasil se apresenta como um grande produtor e consumidor
desse género. No Nordeste brasileiro, 0s queijos mais populares sdo de coalho e manteiga, que
tem producdo e consumo local e representa grande importancia no cenéario atual de
desenvolvimento do semiarido, notadamente entre as populacdes rurais, representado uma
parcela significativa na renda dos camponeses do sertdo Nordestino (MESQUITA et al.,
2010).

Os queijos artesanais de manteiga e coalho sdo bem apreciados em toda regido
sertaneja da Paraiba, e tem a tradicdo de apresentarem 0s aspectos sensoriais caracteristicos
dos queijos locais (CARVALHO, 2007).


http://www.agricultura.gov.br/
http://www.agricultura.gov.br/
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3.3.1 Queijo de manteiga

Para a Instrugcdo Normativa N° 30 (BRASIL, 2001) o Queijo de Manteiga ¢ o “produto
obtido mediante coagulacdo do leite com emprego de &cidos organicos de grau alimenticio,
cuja massa € submetida a dessoragem, lavagem e fusdo, com acréscimo exclusivamente de
manteiga de garrafa ou manteiga da terra ou manteiga do Sertao”.

Muito apreciado pelos sertanejos, 0 queijo de manteiga tem destagque na economia
local de muitos municipios paraibano, porém € no sertdo do Estado da Paraiba que fica as
queijeiras com maior reputacdo na fabricacdo desse produto, onde a qualidade ganha
notoriedade entre os consumidores e sua producdo segue a linha tradicional das familias
locais, ndo existindo uma formula especifica na elaboragdo do produto final, mesmo que todos
sigam igualmente o fluxograma de fabricacéo.

O componente que mais caracteriza o queijo de manteiga é a manteiga de garrafa, que
é definida conforme a Instru¢cdo Normativa N° 30 (BRASIL, 2001) como sendo o “produto
gorduroso nos estados liquido e pastoso, obtido a partir do creme de leite, pela eliminagéo
quase total da agua, mediante processo tecnologicamente adequado”.

O processo de fabricacdo da manteiga de garrafa é totalmente artesanal, ndo existindo
uma padronizacdo e controle nas fases do processamento, inclusive da temperatura e do
tempo utilizada para adequada fusdo do produto, o que explica a falta de uniformidade da
manteiga produzida no sertdo nordestino, aliado com a caréncia de estudos do produto e
emprego de novas tecnologias, proporcionando vida de prateleira resumida em face da
oxidacao lipidica que a transforma em um produto impréprio para consumo apés 60 dias a
contar da data de fabricacdo (AMBROSIO et al., 2003).

O processo de elaboracdo do queijo de manteiga comeca com a coleta do leite nas
propriedades que ficam nas proximidades da queijeira, o leite € desnatado, todavia a exigéncia
da pasteurizacdo se confronta com a tradicdo local, onde todo processo € feito a base de leite
cru (AQUINO, 1983), em seguida é acrescentado o soro fermentado, como agente coagulante,
sendo homogeneizado imediatamente e deixado em repouso por aproximadamente oito horas,
apos esse tempo a coagulacdo do leite ja é completa, seguidamente a massa é submetida a
dessoragem por gravidade com uso de sacos de tecidos de algoddo ou sacos de polietileno
trancado, ficando suspenso por aproximadamente oito horas, depois de tempo a massa fica
com uma textura firme e enxuta, porém quebradica, estando pronta para ser transformada em
queijo de manteiga.

Na primeira parte do processo de fabricacdo a massa é mergulhada em agua e

esfacelada com as maos dos manipuladores e mexida com uma pa inteiriga apropriada a uma
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temperatura aproximada de 45° C de 10 a 15 minutos, em tacho circular de ferro ou inox, para
reduzir a acidez do produto. Em ato continuo a massa € retirada do tacho e submetida e
dessoragem em saco de tecido de algodao e comprimida com for¢a bragal dos manuseadores
para retirar o excesso de liquido.

Na segunda fase é feita fusdo da massa com adicdo de leite, € um processo que dura
aproximadamente 45 minutos, a uma temperatura de 100°C, nesse tempo, o leite adicionado é
coagulado e o soro resultante da coalhadura é retirado aos poucos com balde até restar uma
pequena quantidade junto a massa que serve para ajudar no ponto ideal de cozimento, em
seguida é feita a retirada da massa do tacho e colocada em mesa vazada de inox, onde com
auxilio de péas é feita a mexedura do produto com adicdo de sal a gosto até ficar com aspecto
brilhante e auséncia visivel de liquido.

Na terceira e Gltima etapa, é colocado no tacho manteiga da terra a gosto, apds um
breve aquecimento da manteiga a massa € adicionada e comega um processo continuo de
mexedura com pas apropriadas para homogeneizar o produto e evitar aderéncia no fundo do
tacho, esse procedimento atinge alta temperatura que pode chegar a 120°C e durar entre 30 e
40 minutos, logo em seguida o tacho com o queijo de manteiga acabado € retirado da fonte de
calor e colocado onde o queijo sera posto em férmas ou sacos plasticos de tamanhos variados
(CALVACANTE; COSTA, 2005), ficando aproximadamente por 6 horas em temperatura

ambiente até atingir a firmeza ideal para ser embalado, armazenado e comercializado.

3.3.2 Queijo de coalho

Segundo a Instrucdo Normativa N° 30 (BRASIL, 2001) “entende-se por queijo de
coalho, o queijo que se obtem por coagulacdo do leite por meio do coalho ou outras enzimas
coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacteas selecionadas e
comercializado normalmente com até 10 (dez) dias de fabricacao”.

O queijo de coalho é um alimento muito consumido pelo povo nordestino, com
relevancia significativa na identidade cultura regional, contribuindo para o desenvolvimento
socioecondmico local (DANTAS, 2012). O queijo de coalho aparece entre os produtores do
municipio de Sao José de Espinharas de forma timida, mesmo assim o queijo de coalho é
muito popular entre as familias da zona rural, onde existem pequenas producdes para
consumo dos proprios camponeses.

E um costume, no Nordeste brasileiro, o fabrico de queijo de coalho artesanal,

passando de pai para filho através de uma transferéncia de cultura enraizada na histéria do
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povo radicado no bioma da Caatinga, mantendo os habitos que transformam vidas e que
contribuem para elevar a bandeira da prosperidade (DANTAS, 2012).

E necessaria uma padronizagdo na elaboragdo do queijo de coalho quanto os aspectos
sensoriais e higiénico-sanitéarios, haja vista que as queijeiras ndo costumam seguir as normas
de boas praticas de fabricagdo (BPF), ficando o produto sem normatizacdo adequada que
atenda as exigéncias dos consumidores nos quesitos de saude publica (VIDAL, 2011).

Mesquita et al. (2010) aponta em seus estudos uma tendéncia dos produtores de
queijos de coalho escolherem o meio rural para instalarem suas queijeiras, isso se deve ao fato
de serem pequenos produtores e a matéria-prima estar presente na mesma propriedade,
gerando dividendos e sustentabilidade na atividade de fabricacdo de queijo. No entanto, cita a
falta de organizacdo, padronizacdo, fiscalizacdo e apoio técnico para melhoria da qualidade
dos queijos de coalho artesanais, aliado a isso, a ampla periodicidade na oferta que traz grande
desafios para o agronegocio na producdo de leite e seus derivados. Os problemas hidricos
caracteristicos da regido agravam a situacdo por uso de A&gua de pocos, por parte das
queijeiras, sem os tratamentos quimicos adequados. Os produtores ainda ndo recebem aporte
dos oOrgdos governamentais, no sentido de viabilizar a comercializacdo dos seus produtos
junto aos programas do governo voltados as politicas publicas de alimentacdo escolar e

combate a fome.

3.3.3 Legislacéo de queijo artesanal

O Estado da Paraiba ndo dispde de uma legislacdo prépria para regulamentar a
fabricacdo e a comercializacdo dos queijos artesanais produzidos em seu territorio, porém o
Estado do Rio Grande do Norte se destaca no Nordeste pela vanguarda em regulamentar essa
atividades através da Lei n° 10.230, de 07 de agosto de 2017, para manter a tradicdo artesanal
de producdo existente de queijo Potiguar, respeitando os métodos tradicionais, culturais e

regionais.
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4 METODOLOGIA

A metodologia usada neste estudo constituiu em uma pesquisa qualitativa, a partir de
dados obtidos de questionarios aplicados e observacdes in loco.

O trabalho foi desenvolvido através de atividades de campo, com visitas aos
pecuaristas e queijeiros procedentes do municipio de S&o José de Espinharas/PB para
aplicacdo de questionario, observacbes das propriedades e da producdo de queijos. Foram
realizadas 21 entrevistas, sendo quinze com criadores de vacas leiteiras e seis com produtores
de queijos, nas comunidades Ipueira dos Lopes, Serra do Tronco, Ferrdo, Santana, Maria Paz
e Santa Rita; nos assentamentos Oziel Alves Pereira, Maria Paz de Baixo e Nova
Santana e na sede do municipio, entre os meses de agosto a outubro de 2018.

As entrevistas in loco com os criadores de vacas leiteiras se deram de forma aleatoria
nas sedes das propriedades em conversas direta com os pecuaristas, onde foi seguido o roteiro
presente no formulario de pesquisa proposto (Anexo A), sendo oferecida ao entrevistado a
oportunidade de expor os seus problemas e desafios com uma perspectiva de crescimento
através de medidas governamentais e do setor privado, no sentido de explorar de forma
eficiente e eficaz, todo potencial leiteiro daquela regido do Estado da Paraiba.

De forma semelhante foram questionados aos produtores de queijos de coalho e
manteiga, quanto a probleméatica na producdo, armazenagem e comercializacdo dos seus
produtos mediante propostas mostradas na coleta de dados (Anexo B). As visitas foram feitas
na zona rural e urbana, como predominancia na area rural onde se localiza a maioria dos
estabelecimentos que fabricam os queijos artesanais.

O levantamento da comercializacdo de queijos foi obtido junto aos estabelecimentos
comerciais da cidade de S&o José de Espinharas/PB, bem como, o perfil do consumidor de
queijos artesanais, onde ambos foram investigados através do envio de Formulario do
Google® (Anexos C e D). O processo se deu através do envio de e-mail para moradores do
municipio de Sao José de Espinharas/PB, onde os formulédrios continham perguntas e
respostas de multiplas escolhas e ainda com a opcéo de expressarem suas opinides, caso assim
0s desejassem, para enriquecer as argumentacdes do ponto de vista dos varejistas, da mesma
forma, os consumidores de queijos foram questionados sobre a preferéncia ou ndo dos queijos
procedentes do municipio pesquisado, para diagnosticar até onde os consumidores estdo

interessados por produtos artesanais desenvolvidos por queijeiros locais.
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5 RESULTADOS

5.1 PRODUTORES DE LEITE

As informac@es obtidas pelos criadores de vacas leiteiras do municipio de Sdo José de
Espinharas/PB possibilitaram identificar as caracteristicas do rebanho destinado a producéo
de leite, mostrando que o quantitativo de animais para esse fim em cada propriedade néo
ultrapassava 1.87% do rebanho leiteiro do municipio. Foi relatado que o periodo o chuvoso é
0 mais favoravel a producédo do leite (Figura 7), isso por que as despesas com insumos para
alimentar o rebanho diminui significativamente devido a presenca da pastagem nativa da
regido, ficando o periodo de estiagem como o mais desafiador e mais dispendioso para o
produtor rural. Nas propriedades pesquisadas a destinagdo do leite em 91% ¢é para producao
de queijos, ficando 9% para producdo de doces, cocadas, venda in natura e fabricas de

laticinios diversos.

Figura 7 — Pasto na paisagem do sertdo da Paraiba no periodo chuvoso, registro produzido no
sitio Ipueira dos Lopes.

Fonte: Autor

De acordo com dados do IBGE, no ano de 2016, o municipio tinha um rebanho
estimado de 1.862 cabegas de vacas destinadas a ordenha com uma produgéo anual de 1.092

litros de leite por cabeca, sendo destinado em quase sua totalidade a produgdo de queijos
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artesanais de manteiga e coalho. Prevalecendo entre os pequenos criadores a raga mestica para

producéo de leite (Figura 8).

Figura 8 — A raga mestica prevalece nos pequenos criadores vaca leiteira.

SR e n o T p ST v R

Fonte: Autor

O preco da comercializacdo do leite € sem ddvida, o motivo que mais chamou a
atencdo nesse levantamento de dados, isso porque, conforme dados repassados pelos
entrevistados, 0 preco do produto é praticamente 0 mesmo em cinco anos, com media anual
de um Real e dez Centavos, enquanto 0s gastos com a manutencdo do rebanho, em especial
com a forragem, s6 tém aumentado. Por outro lado, para diminuir essa diferenca, os criadores
de vacas leiteiras tém concentrado o trabalho em familia, evitando a contratacdo de mao de
obra.

Os criadores de gado entrevistados relataram que sdo proprietarios das terras que
apresentam areas nao superior a 100 ha, onde destinam uma menor parte para o cultivo de
lavouras em época de chuvas, ficando o resto da extensdo da propriedade rural para
acomodacdo dos bovinos e ovinos que sdo criados soltos na fazenda ou em éareas isoladas. O
tipo de alimento fornecido aos animais no periodo de estiagem estd associado ao poder

aquisitivo de cada produtor, sendo os mais populares a palma forrageira e o farelo de soja.
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Figura 9 - Rebanho bem diversificado, que demonstra bem a realidade financeira do criador

local.

Fonte: Autor
Constatou-se resultados promissores quanto a vacinacdo do gado, onde 100% das
propriedades visitadas tem seus animais vacinados contra a febre aftosa, 75% contra a raiva
bovina e 41% com outras vacinas, demonstrando o compromisso dos produtores rurais com o
rebanho em trazer mais seguranca na qualidade do leite produzido.

Por outro lado, os produtores tém questionado a falta de assisténcia técnica por parte
dos 6rgaos do governo e da iniciativa privada no sentido de dar mais capacitacdo no manejo
do rebanho, treinamentos para melhorar o processo de armazenamento de alimentos para o
gado através de silagem subterrdnea e incentivos fiscais para adquirir implementos para
manter satisfatoriamente o homem no campo no desempenho de suas atividades laborais.

Ter rebanho selecionado para producdo de leite é privilégio de poucos na regido
pesquisada, isso se deve aos altos custos para adquirir animais de raca puro sangue e manter
em ambientes apropriados com alimentacdo balanceada e cuidados veterinarios em dias. A
Figura 10 pode-se observar animais com essas caracteristicas em ambiente a sombra com

agua e alimentos fartos.
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Figura 10 — Vacas da raca holandesa durante alimentacéo

Fonte: Autor

A producéo de leite no municipio de Sdo José de Espinharas é predominantemente de
pequenos produtores rurais, onde prevalece a ordenha manual (Figura 11), sendo que em todo
0 municipio foram identificados apenas 13,33% dos produtores que usam O Processo
mecanizado. O quantitativo leiteiro tem tido uma diminuicdo significativa nos ultimos anos,
isso se deve a fatos como: longos periodos de estiagem que afetaram toda regido, baixos
precos pagos pelo produto, estresse térmico a que o animal é submetido, escassez alimentar e
seus nutrientes, grande caminhadas do rebanho até uma fonte de agua, falta de acomodac6es
apropriadas e auséncia de assisténcia técnica.

Figura 11 - Ordenha manual prevalece nos pequenos criadores

Fonte: Autor

5.2 PRODUTORES DE QUEIJO ARTESANAL
De acordo com os produtores de queijos artesanais do municipio de Sdo José de

Espinharas/PB o foco das atividades estd voltado para melhoria das etapas de produgdo de
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queijos de coalho e de manteiga com aplicacdo de novas tecnologias, como a utilizagcdo do
empacotamento a vacuo, na implantacdo de cameras frias em seus estabelecimentos, freezers
e outros utensilios que garantam uma manipulacdo mais segura do leite e dos queijos durante
a producdo, embalagem e armazenamento.

Os queijeiros relataram que, na época das chuvas na regido, a producdo de queijos
aumenta consideravelmente, chegando a producéo diéaria de até 100 kg de queijo de manteiga.
No entanto, com uma demanda maior de queijos no mercado e sem uma tecnologia adequada
que prolongue a vida de prateleira desse produto, tende haver uma diminui¢cdo no preco
repassado ao produtor de leite. Quando chega a estiagem a producdo de queijos de manteiga
ndo ultrapassa o quantitativo de 50 kg diario, porém, com a menor disponibilidade de
produtos no mercado, 0 pre¢o aumenta, mesmo que timidamente, sendo considerada a melhor
época do ano para se produzir queijos artesanais na regido de Espinharas. Os referidos queijos
sdo comercializados por terceiros, na propria fabrica e entre outros estabelecimentos.

Segundo relatos obtidos o maior desafio para 0s queijeiros esta sendo o dispéndio com
a matéria-prima e mao de obra, pra isso as queijeiras estdo eliminando despesas com a
contratacdo de pessoal ficando apenas com os integrantes da familia para desenvolver as
atividades produtivas da propriedade. Percebeu-se nas conversas com 0s produtores de
queijos artesanais uma expectativa na possibilidade de crescimento do setor por motivo da
volta das chuvas no sertdo nordestino no ano de 2018, em razdo disso verificou-se
equipamentos modernos adquiridos recentemente nas queijeiras com a finalidade de
proporcionar mais qualidade a seus produtos, a exemplo da maquina de empacotamento a
VAacuo.

Nas queijeiras pesquisadas foram identificadas algumas irregularidades em relacéo a
manipulacdo do leite e da nata em recipientes improvisados, o transporte do leite da fazenda a
queijeira é feito sem refrigeracdo, o leite ndo passa pelo processo de pasteurizacao,
funcionario foram vistos em EPI, paredes ndo apresentavam revestimentos apropriados, piso
em cimento com rachaduras, teto com caibros e telhas, produtos acabados sem prazo de
validade definido e instalacdes hidraulicas e elétricas expostas, estando em desacordo com a
RDC 275 de 21 de outubro de 2002 (ANVISA, 2002).

Na ultima fase de processamento do queijo de manteiga pode-se observar a massa
sendo fundida com a manteiga de garrafa, em tachos de inox, utilizando utensilio inadequado,

um garfo de madeira revestido com um tubo de PVC, como mostrado na Figura 12.
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Figura 12 — Fuséo da massa com a manteiga de garrafa

Fonte: Autor

Os ambientes onde sdo produzidos os queijos artesanais no municipio de Sao José de
Espinharas, em 83,33% ficam na zona rural e predomina a producdo sem assisténcia técnica
especializada, criando preocupacdo aos 6rgdos de fiscalizacdo quanto ao controle higiénico
sanitario. Apenas 33,33% dos estabelecimentos ja recebeu a visita de setores da fiscalizacao,
porém os produtores alegam custos elevados para adequagdo as exigéncia legais, como
equipar os trabalhadores com equipamento de protecdo individual (EPI), tratamento
apropriado da agua utilizada na elaboracdo desses produtos, ja que esse liquido ndo passa por
tratamento sanitario convencional, sendo captada de pocos artesianos de cada localidade e
implantacdo de novas tecnologias.

Essas informacgdes corroboram com as registradas por Dantas (2012), onde a
comercializacdo dos produtos é feita por produtores ou atravessadores sem a devida inspecdo
e controle de qualidade prévia, dai a necessidade da atuacdo dos 6rgdos regulamentadores e
fiscalizadores, para que os consumidores ndo acessem um alimento de baixa qualidade
higiénico-sanitaria, sugerindo que a unido dos produtores em cooperativas seria de grande
valia para agregar valor ao fabrico dos queijos artesanais e minimizar o impacto negativo na
salde publica e na economia local.

Outra observacdo importante é a existéncia de reclamacgfes por parte dos queijeiros
pela falta de orientacdo técnica por parte dos 6rgdos do governo e da iniciativa privada para

melhorar a sua competitividade com marcas ja consolidadas no mercado de queijos. De outro
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ponto de vista, 0s produtores de queijos tém se mostrados satisfeitos com suas atividades,
apesar de demonstrarem interesse em crescer e desenvolver a economia local com o apoio de
instituicdes financeiras que facilitem o acesso ao crédito para contratacdo de pessoal e
implantacdo de novos projetos com tecnologia voltada para o setor.

Com uma populagdo carente de oportunidades de trabalho, a atividade queijeira da
regido surge como uma solucdo para o problema do desemprego, incentivando os micros e
pequenos investidores, no sentido de buscar novas perspectivas para o setor produtivo do
queijo, fundamentada na criatividade do povo sertanejo e em suas habilidades para encontrar

novos resultados no seu campo de atuacéo.

5.3 COMERCIANTES DE QUEIJOS DO MUNICIPIO DE SAO JOSE DE ESPINHARAS

Os dados obtidos via Formulario Google® mostraram informagbes sobre a
comercializagdo de queijos com focos no desenvolvimento da economia local e geragdo de
emprego. As perguntas com respostas predefinidas tiveram como objetivo expor a realidade
do comercio local, verificando viabilidade da producdo desses produtos para serem
comercializados apenas no citado municipio ou se ha a demanda suficiente para expandir a
distribuicdo de queijos artesanais para outras regides.

Conforme os elementos colhidos e demonstrados a seguir, pode-se constatar a
preferéncia por queijos de coalho e manteiga no comeércio do municipio de Sdo José de
Espinharas/PB, onde 100% dos pesquisados afirmaram comercializar esses tipos queijos no
municipio, assegurando que existe espaco mercadologico para esses produtos e que é
necessario mais inovacgdo para expansao do setor produtivo com foco em novos mercados.

Sobre o tipo de queijo mais vendido, os varejistas disseram que 57,1% dos queijos
comercializados sdo do tipo coalho e 42,9% manteiga. Nesse ponto é importante observar que
existe uma preferéncia dos municipes pelo queijo de coalho, onde 85,7% responderam ter
preferéncia por queijo artesanal, contra 14,3% do industrializado, sendo responsavel a marca
Betania®. Chama a atencdo esse ponto uma vez que o queijo coalho é produzido em menor
escala, mostrando o potencial a ser desenvolvido para atender o consumidor local.

Quando perguntado sobre o quantitativo comercializado por semana, 57,1% disse
vender entre 50 e 100 kg e outros 42,9% até 50 kg semanais.

Outro tdépico da pesquisa que merece destaque é a informacdo de que 71,4% dos
comerciantes compram esses produtos de atravessadores, o que eleva o preco do produto para

o consumidor final, e outros 28,6% adquire os queijos direto dos produtores, onde se pode
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observar na variagdo de preco dos produtos que podem chegar 100% de um estabelecimento

para outro.

5.4 CONSUMIDORES DE QUEIJOS DO MUNICIPIO DE SAO JOSE DE ESPINHARAS
Com base no que foi investigado através do Formulario Google (Anexo D), todos os
entrevistados afirmaram consumir queijo, onde 50% dos consumidores declararam o gosto
por queijo de coalho, 33,3% por queijo de manteiga, e 16,7 tem preferéncia por outros
queijos. No entanto, observou-se que somente 41,7% dos consumidores optam por queijo
artesanal enquanto os demais preferem os queijos industrializados. Esta informacéo mostra a
preocupacao do consumidor com a seguranca e qualidade do produto alimenticio.

Dados sobre a preferéncia dos consumidores por marca de queijo, constatou-se que
45,5% optam por queijos artesanais, ao passo que 0s outros 54,5% ficaram com marcas
diversas, corroborando com a informacéao da preferencial atual por queijos industrializados.

Em relacdo a frequéncia de consumo, 41,7% declararam consumir queijo todo dia,
outros 41,7% disseram consumir uma ou duas vezes por semana, Verificando-se uma
quantidade consumida de até 100g por dia (75%) e outros até 400g por semana (16,7%).

Geralmente o consumidor de S&o Jose de Espinharas adquire queijos em
supermercados (33,3%), feiras livres (25%), padarias (16,7%), mercadinhos (16,7%) ou
frigorificos (8,5%). O valor pago atualmente, pelo consumidor (75%), no queijo de coalho
varia entre 15 a 25 reais. J& para o queijo de manteiga 50% afirmaram comprar o produto
entre 20 a 30 reais, enquanto outros ja chegaram a pagar mais de 30 reais (16,7%).

O queijo sertanejo, em especial o produzido no municipio de Séo José de Espinharas
(PB), tem grande aceitacdo entre os consumidores da regido, isso se deve ao fato de os
produtos serem livres de alteracGes intencionais, garantindo uma clientela fiel e disposta a
continuar levando esses géneros alimenticios para suas mesas, 0 que mostra ser rentavel essa
atividade e que a transmissdo de conhecimento tem se mantido ao longo dos anos, passando

de pai para filho.
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6 CONCLUSOES

A producdo leiteira do municipio de S&o José dos Espinharas tem grandes desafios a
superé-los, isso se deve ao fato da cidade estar encravada na regido do Semiarido nordestino,
onde as chuvas sdo irregulares o que atrapalham a atividade queijeira. A producéo de leite na
municipalidade é suficiente para manter a producdo de derivados durante todo o ano, no
entanto, a falta de incentivos fiscais e investimento em infraestrutura rural tém preocupado 0s
produtores rurais no que tange a aquisicdo de insumos para manter o rebanho durante a
auséncia das chuvas.

O municipio de Sdo José de Espinharas na Paraiba se destaca na producdo e no
consumo de queijos de coalho e manteiga, tendo grande potencial mercadoldgico,
apresentando uma alternativa viavel para o desenvolvimento local, com a geracdo de emprego
e renda ao homem do campo e da cidade, contribuindo para diminuir o éxodo rural no
semiarido do Nordeste brasileiro.

Alguns pontos no processo de fabricacéo estao ultrapassados, como o uso de utensilios
improvisados na fabricagdo e no armazenamento de insumos. A auséncia de rotulagem nos
produtos foi identificada em todos os estabelecimentos visitados, criando barreiras para a
distribuicdo dos queijos em outras regibes por nao atender as exigéncias da legislacdo
sanitaria em vigor. Poucos produtores de queijos conhecem 0s parametros técnicos
necessarios para funcionamento de um estabelecimento de derivados de leite, isso pode
dificultar a implantacdo de novos arranjos para facilitar o processo de fabricacéo.

O comércio de queijos artesanais de manteiga e de coalho tem mostrado ser atraente
em virtude de sua tradicdo e qualidade, sendo um fator determinante na hora de sua escolha
para comercializacdo entre 0s varejistas, apresentando como desafio a aplicacdo de
tecnologias e de boas préticas de fabricacdo para melhoria do produto artesanal, ficando esse
segmento para pesquisas futuras.

Foi identificado um forte potencial ainda a ser explorado na cadeia produtiva de
queijos no municipio pesquisado, com um mercado consumidor fiel, contribuindo
significativamente para economia e desenvolvimento local, aliado a promissores

investimentos e aplicacdes de novas tecnologias para o setor.
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ANEXO A — Questionario aplicado aos pecuaristas da regido.

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE TECNOLOGIA E DESENVOLVIMENTO REGIONAL
DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTO

Questionario para TCC — Severlanio Medeiros de Araujo
Nome: Produtor de Leite

Comunidade: Municipio de Séo José de

Espinharas

Quantas vacas existem no seu rebanho?
Entre 05 a 15
Entre 15 a 25
Entre 25 a 35
Entre 35 a 45
Entre 45 a 55

Oo0oo0oogoaoner

Mais de 55

No periodo das chuvas quantos litros de leite séo produzidos por dia?
Entre 20 e 50

Entre 50 e 80

Entre 80 e 110

Entre 110 e 140

Entre 140 e 170

Oo0oo0ooonows

Mais de 170

No periodo de estiagem quantos litros de leite sdo produzidos por dia?
Menos de 20

Entre 20 e 50

Entre 50 e 80

Entre 80 e 110

O 0000 e

Entre 110 e 140



O 0O

O odoog s

5.

Entre 140 e 170
Mais de 170

Qual a destinacéo do leite

O leite é beneficiado na propria propriedade
Para fabricag&do de queijos de terceiros
Vendido in natura para o consumo humano
Cooperativas

Orgéos governamentais

Outros

Existe variagdo no preco do leite do periodo chuvoso/estiagem? Qual periodo € mais

vantajoso para se produzir leite?

L]
L]
L]

Sim, no periodo de estiagem o leite € mais valorizado, porém a producgédo diminui
Sim, no periodo chuvoso o leite € mais abundante, porém diminui o preco

N&o, existe acordo com os compradores para manter o preco do leite sempre competitivo

independente da estagdo do ano

U
U

O o g Ooogge

R N R

Indiferente, o que se ganha no periodo chuvoso se gasta no tempo de estiagem

Outros

Qual fator mais dispendioso na producéo do leite?
Mé&o de obra

Forragem

Vacinas

Outros

Quantas pessoas sdo envolvidas na producéo do leite?
lab

5a10

Mais de 10

Os trabalhadores tém vinculo empregaticio?
Nao, so6 trabalha pessoas da familia

Sim, parte é contratada e outra é familia
Sim, todos sdo contratados

Outros:

Sua terra € propria ou é arrendada?



O

Propria

Arrendada

Sua propriedade é constituida de quantos hectares?
Até 20 ha

Até 40 ha

Até 60 ha

Até 80 ha

Até 100 ha

Mais de 100 ha. Quantos hectares vocé destina ao plantio de lavouras?

Quantos hectares vocé destina ao plantio de forragem?

Quantos hectares vocé destina a criagcdo de animais?

Vocé tem criacdo de outros animais?
Suinos

Ovinos

Caprinos

Aves

Outros

Como é feito o manejo?
Soltos na propriedade

Em cercado

Que tipo de alimento é fornecido aos animais no periodo de estiagem?
Palma forrageira

Farelo

Torta

Capim

Combinacédo de ambos

O rebanho é vacinado?
Sim, todo rebanho
Parte do rebanho

Nao



18. Quais as vacinas?
Febre aftosa
Clostridioses
Botulismo
Leptospirose
Raiva bovina

Outras

19. Recebe alguma orientacéo técnica?
Emater

Interpa

Emepa

Sebrae

Sindicato

Laticinio

Secretaria municipal

Oo0O0ddgoongd

Outros

N
©

Passou por algum curso/treinamento/capacitacdo para melhorar a producao?

(]

Sim
[l Nao

21. A renda adquirida com a producdo de leite d& para manter o homem no campo

satisfatoriamente?

Ll Sim
L] Nao
22. O que tipo de assisténcia vocé gostaria de receber dos 6rgdos governamentais para melhor a

producédo de leite em sua localidade.

L] Crédito bancario facilitado

Ll Capacitacé@o de acordo com a realidade local
Ll Suprimentos alimenticios animal subsidiado
]

Outros




ANEXO B — Questionario focado na producdo de queijos.

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE TECNOLOGIA E DESENVOLVIMENTO REGIONAL
DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTO

Questionario para TCC — Severlanio Medeiros de Araujo
Nome: Produtor de Queijo

Comunidade: Municipio de Sao José de Espinharas

1. Que tipo de queijo vocé produz?
L] Coalho e manteiga

S6 manteiga

So6 coalho

Outros

. No periodo das chuvas quantos quilos de queijos sdo produzidos por dia?
Até 20

Entre 20 e 50

Entre 50 e 100

Mais de 100

. No periodo de estiagem quantos quilos de queijos sdo produzidos por dia?

o Ogoos>»O-OOoao

Até 20

Entre 20 e 50
Entre 50 e 100
Mais de 100

. Qual a destinacdo da sua produc¢édo de queijos?

>0 000

Vendido a intermediario (atravessador)
Em feiras livres
Na propria queijeira

Em padarias

N I B By

Outros




5. Existe variagdo no pre¢o do queijo do periodo chuvoso/estiagem? Qual época é mais vantajosa
para se produzir queijos?

L] Sim, no periodo de estiagem o queijo € mais valorizado, porém a producao diminui
] Sim, no periodo chuvoso o queijo € mais abundante, porém diminui o preco
] N&o, existe acordo com os compradores para manter o preco do queijo sempre competitivo

independente da estagdo do ano

O Outros

6. Qual fator mais dispendioso na producéo do queijo?

[l Mé&o de obra

L] Matéria prima

L] Aluguel

Ll Outros

7. Quantas pessoas sdo envolvidas na producdo do queijo na sua queijeira?
L] lab

L] Mais de 5
8. Os trabalhadores tém vinculo empregaticio?

L] Nao, so6 trabalha pessoas da familia

L] Sim, parte é contratada e outra é familia
L] Sim, todos séo contratados

L] Outros:

9. Sua queijeira € prépria ou é alugada?

] Prépria

] Alugada

10. Quais equipamentos tecnoldgicos usados em sua queijeira?
Ll Desnatadeira elétrica

Ll Tachos encamisados

U Maquina a vacuo para embalagens

U Camera fria para armazenamento

L] Freezers

U Tanques refrigerados de armazenamento
Ll Outros

11. Sua equipe tem recebido alguma orientagdo técnica por parte de entidades representativa?
Ll Emater

Ll Interpa

Ll Emepa

Ll Sebrae

Ll Sindicato



O Laticinio

L] Secretaria municipal

] Outros

12. Passou por algum curso/treinamento/capacitacdo para melhorar a produgéo?
] Sim

] Nao

13. A renda adquirida com a producédo de queijo satisfaz suas expectativas?

Ll Sim

Ll N&o

14. O que tipo de assisténcia vocé gostaria de receber dos 6rgaos governamentais para melhor a
producédo de queijo em sua localidade.

Ll Crédito bancario facilitado

L] Capacitacdo com aporte tecnologico

L] Participagdo nos programas de combate a fome, com fornecimento de seus produtos
L] Outros




ANEXO C - Questionério aplicado aos comerciantes de queijos do municipio de Séo José de
Espinharas - PB.

Comercializacdo de Queijos.

A presente pesquisa tem como foco a comercializacdo de queijos procedentes do municipio de
S&o José de Espinharas/PB.

01. Vocé comercializa queijos?

Sim
Nao
Outro:

02. Que tipo de queijo?

Coalho
Frescal
Manteiga
Mussarela
Qutro:

03. E queijo artesanal ou industrializado?

Artesanal
Industrializado
Qutro:

04. Qual marca?

Isis
Cariri
Betania
QOutro:

05. qual a quantidade comercializada por semana?

Até 50 quilos

De 50 a 100 quilos
Mais de 100 quilos
Outro:



06. Qual o tipo de queijo mais procurado por seus clientes?

Artesanal
Industrializado
Outro:

07. Vocé compra direto do produtor ou do atravessador?

Produtor
Atravessador
Outro:

08. Qual o valor do queijo comercializado?

Mais de R$ 15,00
Mais de R$ 20,00
Mais de R$ 25,00
Mais de R$ 30,00
Qutro:

Fonte: Formulario Google elaborado pelo autor



ANEXO D - Questionério aplicado aos consumidores de queijos do municipio de Sdo José de
Espinharas - PB.

Pesquisa de mercado sobre o consumo de queijos

Essa pesquisa tem como finalidade identificar os tipos de queijos consumidos por VOcCé,
procedente do Municipio de S&o José de Espinharas/PB.

01. Vocé consome queijos?

Sim
Nao
Outro:

02. Que tipo de queijo vocé consome?

Coalho.
Manteiga.
Frescal
Mussarela
Qutro:

03. E queijo é artesanal ou industrializado?

Artesanal
Industrializado
Qutro:

04. Qual marca?

Isis

Cariri

Fazenda Tamandua
Betania

Artesanal

Qutro:

05. Com que frequéncia vocé consome queijos?

Todo dia

Uma ou duas vezes por semana
Todo més

Raramente

Outro:

06. Qual a quantidade que vocé consome?



Até 100 gramas por dia
Mais de 100 gramas por dia
400 gramas por semana
Um quilo por més

N&o consumo

Outro:

07. Em que tipo de comércio vocé adquire o queijo.

Em mercadinhos
Padarias
Supermercados
Feiras livres
Outro:

08. Qual o preco vocé costuma pagar pelo quilo do queijo de coalho?

Menos de quinze Reais.

De quinze a vinte Reals.

De vinte a vinte cinco Reais.
Mais de vinte e cinco Reais.
Qutro:

09. Qual o preco vocé costuma pagar pelo quilo do queijo de manteiga?

Menos de vinte Reais.

De vinte a vinte e cinco Reais
De vinte e cinco a trinta Reais.
Mais de trinta Reais.

Qutro:

10. Quanto vocé esta disposto a pagar por um quilo de queijo artesanal de
manteiga ou coalho produzido no municipio citado?

Menos de vinte Reais.
Vinte a vinte e cinco Reais.
Vinte e cinco a trinta Reais.
Mais de trinta Reais.
QOutro:

Fonte: Formulario Google elaborado pelo autor



