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Resumo: O trabalho exposto apresenta o sistema de producdo do queijo de manteiga no municipio de Ipueira-
RN, que fica situada na regido Serid6. O Rio Grande do Norte se destaca na producdo de queijos mantendo
uma tradicdo presente no estado de mais de 300 anos, o estado também possui mais de 350 queijeiras totalmente
legalizadas que sdo geradoras de varios empregos para pessoas da zona rural e para moradores da cidade. Em
2017 somente na regido Seridd havia mais de 1000 pessoas empregadas, mostrando o enorme crescimento
juntamente com a abertura de novas empresas que utilizam o leite como matéria prima ndo apenas para o
queijo, e sim, para diferentes derivados. Nesse trabalho é frisado de forma geral a cadeia produtiva do queijo
no estado do Rio Grande do Norte apresentado o processo de produgdo do queijo, desde o recolhimento do
leite até a comercializagdo para revendedores, conhecimentos obtidos através de informacdes da Queijeira
Liberdade, que é localizada na zona rural do municipio de Ipueira- RN.
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1. INTRODUCAO

O estado do Rio Grande do Norte tem como grande destaque a sua culinaria que basicamente é divida em duas
partes: a dos frutos do mar, o Estado tem localizac¢do privilegiada no litoral e a dos produtos da terra, os quais
derivam da atividade agropecudria, acrescente-se a isso o fato dos pratos feitos com produtos da terra como a
tapioca, milho verde, coco, e do sucos e doces de frutas tropicais como manga, maracuji, mamao, caju, caj,
mangaba, entre outras. Essa culinéria que expbe a heranca deixada por os seus antepassados e que é utilizada até
os dias atuais e ttm como predominancia a fabrica¢do de queijo cru, um derivado do leite que tem seu destaque na
economia regional proporcionando diferentes maneiras de se lucrar com a atividade rural.

Durante trés séculos, o Rio Grande do Norte se destaca pela sua producéo de queijo artesanal, sendo esses de
coalho e manteiga, gerando renda para milhares de pessoas em todo o estado, segundo dados levantados em 2017
no SEBRAE, o estado tem pelo menos 350 queijeiras legais, onde 311 ficam localizadas na regido do Serido,
chegando a produzir mensalmente mais de 310 mil quilos de queijo (coalho e manteiga) tendo também produgéo
de outros derivados.

O estado obteve destaque internacional como um dos pioneiros em sancionar a Lei do queijo, que regulamenta
a producdo e comercializacdo de queijos e manteigas artesanais no Estado. A Rede Internacional Slow Food,
organizacao global sem fins lucrativos, destacou em seu site o pioneirismo potiguar e afirmou que produtores de
queijo de todo o Brasil est4 aplaudindo o estado e buscando as préprias leis estaduais.

O municipio de Ipueira na regido Seridé tem grande expressao na producdo de queijo artesanal, o o que confere
a esta atividade a principal fonte geradora de emprego e renda do municio.

Diante 0 exposto, o objetivo desse trabalho é descrever a produgdo de queijo artesanal no municipio de Ipueira-
RN, que fica localizado na regido do Seridé.

2. DESENVOLVIMENTO

2.1 Citacéo de Referéncias

2.1.1 Queijo no Mundo

O queijo € um dos mais antigos alimentos preparados que a histéria registra. A arte da fabricacdo de queijos
tem seu inicio perdido num passado remotissimo, milhares de anos antes do nascimento de Cristo. Os egipcios
estdo entre os primeiros povos que cuidaram do gado e tiveram, no leite e no queijo, fonte importante de sua

alimentacéo [10].
Isso foi possivel porque o fértil vale do Nilo possuia ricas pastagens cheias de cabecas de gado. Tdo importante
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era o bovino para os egipcios que a simbologia desse povo eternizou sua importancia colocando chifres de vaca
sobre a cabeca da deusa Hathor. Era ela que velava pela fertilidade do solo e causava o transbordamento do Nilo,
tornando fecundas as terras aridas. Quando o rio transbordava, era celebrado o festival de Osiris e, nessa
solenidade, uma vaca bem escovada e lustrosa era carregada em procissdo cerimonial [9].

A producdo de queijos pode também ter-se iniciado, independentemente disto, pela prensagem e adicionamento
de sal ao leite coalhado a fim de preserva-lo. A observacédo de que o efeito de armazenar o leite em um recipiente
feito de estdbmago de animal, produzia coalhadas mais sélidas e de melhor textura, pode ter levado a adicéo
deliberada de coalho no leite [10].

A mais antiga evidéncia arqueologica da produgdo de queijo foi encontrada no timulo de Ptahmes, o prefeito
da antiga cidade de Memphis. O queijo, de 3.200 anos de idade, foi feito a partir de uma mistura de leite de vaca
e leite de ovelha ou de cabra. Evidéncias de queijo também foram encontradas em pinturas de uma tumba egipcia,
datando de cerca de 2000 a.C.. E provavel que os primeiros queijos tenham sido bastante acidos e salgados,
similares em textura ao ristico queijo cottage ou feta, um farelento, e saboroso queijo grego [9].

2.1.2 Queijo no Brasil

Provavelmente a producdo de queijos no Brasil tenha acontecido desde a chegada das primeiras fémeas
mamiferas de interesse doméstico, como vacas, cabras e ovelhas, em nosso territorio. Entretanto, a construcéo de
um histdrico é bastante dificultada pela pouca quantidade de referéncias destas épocas [4].

Na historia é descrito como sendo o ‘Descobrimento do Brasil’ a chegada da frota comandada por Pedro
Alvares Cabral, em 22 de abril de 1.500. Certamente a bordo das caravelas portuguesas vieram alguns dos
primeiros queijos para 0 novo continente, como alimento a tripulagdo. N&o existem relatos de que os indios
brasileiros produzissem queijos. Talvez este desafio fosse quase impossivel a eles, pois ndo praticavam nenhum
tipo de pecuaria leiteira, por mais rudimentar que pudesse ser. Também néo havia vacas, cabras e ovelhas nativas
no territério. Os indios viviam da caca, da pesca, do extrativismo e da producdo de frutos, raizes e tubérculos.
Quando o Brasil foi ‘descoberto’, as técnicas de produgao e de cura de queijos ja eram praticadas ha muitos séculos
em outras regides do mundo [2].

Pode-se supor que, inicialmente, a pecuaria se desenhou como coadjuvante nos ciclos econémicos da Cana-
de-Acucar e da Mineragdo no Brasil. Na medida em que as exploragdes aconteciam juntamente a elas foram
instaladas a cria¢do de cabras, ovelhas e, especialmente vacas com fins de producéo de alimentos. Porém, com a
decadéncia destes ciclos produtivos, a pecudria assumiu papel de maior importancia na geracdo de renda, ocupacéo
e na producdo local de alimentos. Neste aspecto, a producdo de queijos ganhou notoriedade no dia a dia,
especialmente por sua importancia na conservacdo dos nutrientes do leite cru e para estabilizar o produto,
permitindo o seu comércio e distribui¢do pelas inimeras cidades que surgiam [4].

2.1. 3 Queijo no Rio Grande do Norte
2.1.3.1 Certificado da queijeira artesanal no RN

A entrega do primeiro certificado de queijeira artesanal do RN, foi feita a queijeira da Fazenda Caju, localizada
em Cearad Mirim. A certificacdo tem origem na Lei Estadual n°® 10.230, de 7 de agosto de 2017. A lei trata da
produgdo e da comercializagdo de queijos e manteiga artesanais do Rio Grande do Norte. A “lei do queijo” mantém
a tradicdo artesanal da producdo e preserva a cultura gastronémica norte-rio-grandense. Além disso, incentiva a
producdo agropecudaria, proporciona a geracdo de trabalho e renda, agregando valor e fomentando uma cadeia
produtiva que envolve outros setores como os de embalagens e distribuigdo. [5].

A Fazenda Caju, ganhadora do certificado, é de propriedade de Marinho de Sousa e produz mais de dez tipos
de queijos, a maioria deles curados durante pelo menos 30 dias, feitos com leite cru extraidos de gado da raga Gir
Leiteiro. A propriedade é certificada com um selo do Instituto de Defesa e Inspe¢do Agropecudria do RN
(IDIARN) que atesta que a propriedade é livre de tuberculose e brucelose. Seus queijos tém receitas Unicas e levam
nomes de localidades da regido de Ceara-Mirim, como Vale Verde, Guaporé e Oiteiro. [1]

2.1.3.2 Legalizacdo das queijeiras no Rio Grande do Norte

O produtor que desejar obter o selo ou registro sanitario precisa seguir algumas etapas. O primeiro passo é
preencher e protocolar junto ao IDIARN um requerimento solicitando vistoria inicial da é&rea construida ou
inspecdo do terreno. Nessa etapa é avaliada se a estrutura da queijeira atende a legislagdo vigente, bem como se 0
terreno é apropriado para a construcdo de uma unidade de producdo. Apds a emissdo do relatério, com as
considerac@es para adequacéo emitidas pelo fiscal da IDIARN, devera ser enviado um projeto de construgéo ou
adequacdo contendo planta baixa, especificando localizacdo das maquinas, equipamentos e utensilios, pontos de
agua e de esgoto e a planta de fachada [1].




Apos a aprovacdo do projeto, devera ser encaminhada a documentacéo obrigatoria para compor o processo de
registro junto ao IDIARN. Seguidas as orientacfes técnicas, o produtor solicitara a visita final junto ao IDIARN.
Estando adequada, sera emitido um certificado de registro pelo IDIARN, constando os dados do produto, queijeira
e a numeracao do registro [6].

2.1.3.3Visdo geral do queijo no Serid6

Segundo 0 SEBRAE/RN , a regido Seridd possui cerca de 300 mil habitantes, 11% da populacdo estadual, e
esta dividida em duas microrregides: Ocidental e Oriental, compostas por vinte e oito municipios. Essa area do
Rio Grande do Norte é caracterizada pelo bioma caatinga e chuvas escassas. Porém, no periodo de chuvas essa
regido modifica-se, originando belissimas paisagens, renovando assim a esperanga no coragéo do Sertanejo [8].

A regido Serid6 do Rio Grande do Norte possui caracteristicas culturais Unicas, comparadas com outras regides
do estado. A regido é conhecida em todo o Nordeste em razdo da gastronomia, costumes e eventos de carater
religioso. Seu desenvolvimento esta ligado as atividades agropecuarias, como, por exemplo, a atividade leiteira
com foco nos queijos artesanais da regido [8].

A pecuaria mapeou esse territorio, fornecendo os elementos para a producéo de queijos. A maneira de produzi-
los foi construida a partir das relag@es cotidianas, sendo moldadas pela influéncia portuguesa, gerando boa parte
da economia da regido. Esse fabrico da identidade seridoense define-se no espago do saber empirico combinando
arte e tradicdo. Contudo, pode-se enunciar que o Serid6 norte-rio-grandense vem passando por um processo de
reestruturagdo das diversas atividades econdmicas [8]

Na regido do Serid6 do Rio Grande do Norte destaca-se a producao de queijos artesanais, exercendo um papel
socio econdmico de suma importancia para os produtores rurais por uma condigdo histérica e cultural o queijo
tornou-se marca tipica da regido [8].

2.1.3.4 Lei 159/2016

A Lei 159/2016 estabelece os critérios que trata da producdo de queijos regionais e funcionamento das
queijarias artesanais. Essas normas sdo importantes porque o Seridd registra uma alta produgdo de derivados
lacteos, por ser o maior polo bovinocultor do estado.

Estima-se que em todo o Rio Grande do Norte mais de 350 queijeiras estejam em funcionamento. De acordo
com dados da Agéncia de Desenvolvimento do Seridd (Adese), a regido concentra 311 queijeiras. Essas unidades
sdo responséveis por uma producdo mensal de 74 mil quilos de queijos de coalho, 236 mil quilos de queijo de
manteiga, 506 quilos de ricota e 22 mil litros de manteiga de garrafa — uma cadeia produtiva que envolve somente
no Seridd 1.056 pessoas [1].

A lei também caracteriza o que pode ser classificado como uma queijeira, que seria a unidade de produc¢éo do
queijo artesanal, localizada em propriedade rural, com area Util construida ndo superior a 250 metros quadrados,
onde sdo processados até 2 mil litros diarios de leite. O texto elenca 0s insumos usados no processo e o registro da
unidade [1].

2.1.3.5 Embalagens

A nova lei determina que a embalagem deve conter o tipo ou a variedade do queijo, 0 nimero do registro e
nome do municipio de origem, e as datas de sua fabricacdo e validade. Os queijos de manteiga produzidos em
tachos de inox, ferro ou aluminio, deverdo ser identificados como “Queijo do tipo manteiga”. O transporte dos
queijos artesanais serd realizado em caixa ou deposito fechado. J& o acondicionamento para transporte do queijo
artesanal ndo embalado sera realizado em caixa ou tubo plastico, de fibra de vidro ou similar, com tampa ou
vedacdo e de uso exclusivo para o produto.[5]

2.1.3.6 Testes no produto

A referida lei torna obrigatoria a realizacao de exames laboratoriais de rotina para testar e averiguar a qualidade
do produto, cria regras claras para inspecéo e fiscalizacdo das unidades, assim com as penalidades previstas para
0 descumprimento das regras. Com isso, 0 Rio Grande do Norte passa a ser 0 sétimo estado brasileiro com uma
legislagdo especial para o segmento ao lado de Minas Gerais, Rio Grande do Sul, Santa Catarina e Parana [9].




2.1.3.7 Beneficios da producao de queijo no estado do Rio Grande do Norte

A ampliacdo artesanal do queijo representa um recurso econdmico de conservacao e oportunismo da ampliacao
leiteira do Estado, cuja tradicdo forjou uma técnica propria de execucdo, explicito na aparéncia de manuseio do
leite, conferindo a cada queijo aspecto e sabor especifico.

Tendo em vista a valorizacdo da pecuaria e enobrecimento da cultura que vem sendo cada hora mais valorizada
ao passar dos anos. Trazendo beneficios ao homem do campo, que por sua vez vendem o leite retirado de seu
rebanhos, tendo que manter custos da fazenda e custos trabalhistas, beneficiando ainda vérias pessoas que sdo
empregadas nessa area, e também gerando lucros aos empresarios do ramo de laticinios, fazendo com que tenham
maiores viséo de negdcios, expandindo suas empresas.[7]

Dentre as vantagens competitivas de mercado dos queijos artesanais, ressalta-se que esses derivados lacteos
possuem bom rendimento durante a fabricagdo, além de apresentar precos acessiveis a grande parte da populagédo

[71.
2.2 Metodologia
2.2.1 Carcaterizacdo da area de estudo.

O estudo foi conduzido no municipio de lpueira, localizado na regido do serid6, interior do estado do Rio
Grande do Norte, conforme apresentado na Figura 1. O municipio esta localizado a 318 km da capital do estado,
Com uma area territorial de 127 km?, a populacdo municipal segundo estimativa do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica em 2016 foi de 2.236 habitantes, sendo considerado entdo o terceiro municipio menos
populoso do estado. Situado em um ponto médio entre duas cidades-polo (Caic6, no Rio Grande do Norte, e Patos,
na Paraiba), Ipueira foi emancipado de S&o Jodo do Sabugi na década de 1960. O nome é formado através da
juncéo do radical iapo (que significa igap6) mais o sufixo eira. O seu indice de Desenvolvimento Humano (IDH)
é de 0,679, considerado médio pelo Programa das Nag¢fes Unidas para o Desenvolvimento (PNUD) e o oitavo
melhor do Rio Grande do Norte e apresenta como uma das principais fontes de renda a producgéo de leite e de
queijo artesanal [3].

A empresa selecionada foi a queijeira liberdade, que se dispos a apresentar todo o0 seu processo produtivo.

Figura 1- Localizagdo do municipio de Ipueira no mapa do Rio Grande do Norte.
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Fonte: Google Maps (2006)
2.2.2 Coleta e anélise de dados

Este trabalho foi realizado em duas etapas, a pesquisa bibliografica e uma pesquisa de campo. A primeira
pesquisa foi o estudo bibliografico sobre o queijo de manteiga.

A segunda parte foi realizada uma pesquisa de campo, que foi feita a partir de um levantamento e comprovacéo
de dados sobre a producéo de queijo na Queijeira Liberdade, localizada na cidade de Ipueira/RN, por meio da
aplicacdo de um questionario ao proprietario e trabalhadores com o intuito de obter conhecimento sobre a cadeia
produtiva do queijo de manteiga.

A partir da obtencéo dos dados, foi definida a producéo do queijo através do seu passo a passo, 0 tamanho da
sua producdo diaria e como o produto é distribuido para chegar até os pontos de vendas e consequentemente aos
consumidores finais.

2.3. Resultados e Discussdes




2.3.1 Resultados da Pesquisa de Campo

Neste tdpico serdo apresentados os resultados obtidos a partir da pesquisa de campo, com a finalidade de
facilitar a comprovacdo dos dados obtidos. A aplicacdo do questionario que foi feita aos colaboradores e
proprietario da Queijeira Liberdade com o objetivo mostrar a producdo do queijo, desde a colheita da matéria
prima até a distribuicdo aos pontos de vendas.

2.3.2 Queijeira Liberdade

A Queijeira Liberdade, € uma micro empresa fundada em 1971 e apenas formalizada em 2015, com sua
localizagdo na zona rural do municipio de lpueira, interior do Rio Grande do Norte. Contando com oito
funcionarios, chega-se a obter uma média diaria de 2.000 litros de leite, leite esse que € comprado a pequenos
produtores da regido e até mesmo produtores das cidades vizinhas, produzindo em torno de 250 kg de queijo por
dia, a Queijeira Liberdade conta com uma média de 15 pontos de distribuicdo em Ipueira, cidades vizinhas e
estados vizinhos como Paraiba e Pernambuco.

Por ainda ndo ser uma queijeira legalizada nos padrdes requeridos, a producdo € realizada de forma bem
tradicional e sem avancos na testagem.

2.3.3 Producéo de Queijo de Manteiga Artesanal em Ipueira.

O processo de fabricacdo do queijo de manteiga tem o inicio no recolhimento do leite de pequenos criadores
da regido, apds a chegada o leite é passado pela desnatadeira (ver Figura 2), depois desse processo com a retirada
da nata, o leite fica livre de gorduras e totalmente clarificado. A nata é muito utilizada com a fungéo do creme de
leite mas sua maior importancia é quando ocorre seu derretimento e é transformada em manteiga, um dos principais
ingredientes na fabricacdo do queijo.

O queijo de manteiga é obtido através da desnaturacdo acida com remog&o parcial do soro de leite, lavagem,
derretimento da massa por fervura e adi¢cdo de manteiga e sal. No comeco do processo de fabricacdo a massa €
mergulhada em um tanque com agua potavel, é despedacado com as maos dos funcionarios e mexida com uma pa
de madeira em uma temperatura proxima a 50°C entre 10 e 15 minutos, em um tacho de inox ou de cobre, para
reduzir a acidez do produto. Sucessivamente a massa é retirada do tacho e submetida a dessoragem em um saco
de algoddo havendo a necessidade da forca bragal para retirada do excesso de liquido.

Na segunda etapa é realizada a fusdo da massa com o adicionamento do leite, processo que dura em média 50
minutos a uma temperatura de 100°C, durante a fervura, o leite coagulado e a sobra do soro é retirada com um
recipiente até sobrar uma pequena quantidade junto a massa que serve para ajudar no cozimento.

Na ultima etapa & adicionado o sal e a manteiga da terra, se inicia um processo continuo de mexer com as pas
de madeiras para homogeneizar o produto, esse procedimento é feito em fogo alto com temperaturas que podem
chegar a 120°C e dura entre 25 e 35 minutos. Em seguida, o tacho é retirado da fonte de calor e colocado em cima
de um pneu para baixar a temperatura da queijo e assim possibilitar para que o mesmo seja enformado e guardado.

2.3.4 Recepcéo da materia prima

Na Queijeira Liberdade segundo proprietario e apds a averiguacao, foi constatado que o processo de fabricacéo
do queijo de manteiga é todo manual, chegando a recolher 2 mil litros de leite por dia e produzir até 250 kg de
queijos por dia. A produgdo comeca logo cedo com um funcionério recolhendo o leite dos produtores da zona rural
de Ipueira e regido.

O leite chega a queijeira muitas vezes em caminhonetes com tambores de pléastico de 50 litros ou em motos
com reboques e sendo direcionado diretamente para a desnatadeira (ver Figura 2).

Na desnatadeira sdo desnatados quase 200 litros de leite por hora, retirando toda a nata para producdo da
manteiga e formando assim o leite coalhado.

Sao desnatado em média cerca de 2000 mil litros de leite por dia, sendo separado para producdo do queijo de
manteiga, nata e manteiga.




Figura 2 — Desnatadeira da queijeira localizada no municipio de Ipueira-RN .

Fonte: Autoria Propria (202)
2.3.5 Producéo do queijo de Manteiga

Apos o processo de desnatamento, ja com o leite coalhado, os trabalhadores ddo inicio a producdo do queijo
de manteiga, cortando a coalhada em pequenos pedacos e dando um cozimento na massa inicial de 45 °C,
aumentando de acordo com o tempo, adicionando leite e retirando o soro até chegar ao ponto ideal, com uma base
de 12 litros de leite para cada quilo de queijo. Como ilustrado na (Figura 3).

Fonte: Auforia Propria (022)
Em seguida é retirado do fogo e é adicionado o sal e a manteiga, onde fica mexendo até dar o pronto, cerca de
2 horas.

2.3.6 Armazenamento, cortes e embalagens
A medida que vai sendo produzindo o queijo de manteiga, eles sdo colocados em uma forma e armazenados

em uma prateleira para descanso (figura 4), onde ao final de toda produgdo, ird para um freezer e depois para
embalagens. O fluxograma da producéao do queijo estd mostrado na Figura 5 abaixo.




Figura 4- Queijo enformado na prateleira na queijeira Liberdade, no municipio de Ipueira -RN.

Fonte: Autoria Prdpria (2022)

Figura 5- Fluxograma da producdo do queijo de manteiga, na queijeira Liberdade no municipio de Ipueira -RN.
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2.3.7 Limitacdes apresentadas para legalizacdo da queijeira Liberdade

Devido ao conhecimento obtido durante as pesquisas realizadas, ficou claro que existem vérias limitacdes e
dificuldades para legalizacdo de uma queijeira para a producdo de queijo artesanal. Uma das maiores dificuldades
para se adequar a legislacdo é que o leite é comprado de diversos produtores o que gera uma grande dificuldade
para saber se o0 rebanho estéa livre de tuberculose e brucelose, uma das exigéncias da lei.

O controle de zoonoses ¢ muito importante para comprovar que os produtos estdo sendo fabricados com um
leite de primeira qualidade, para isso seria de suma importancia o acesso a informacédo aos leiteiros para que haja
a legalizacdo do rebanho.

Percebeu-se que os proprietarios tém um grande desejo de legalizagdo das suas fabricas de queijo, mas poucos
conhecem os procedimentos a se tomar. Primeiramente 0 passo mais importante é a obtencéo de certificagdo do
rebanho, é obrigatorio realizar testes do leite para comprovar a qualidade.

O segundo ponto mais importante é a estrutura da queijeira pois muitas delas sdo feitas em casas, ou sdo
herancas de antigos engenhos. A primeira etapa é ter uma area de recepgdo e para armazenamento do leite, &rea
de maturacdo e area de embalagens. As instalacfes devem se localizar distantes de pocilgas e galinheiros, ser
construida de alvenaria segundo normas técnicas e com area compativel com o volume maximo da producéo,
observado o limite previsto de uma queijeira artesanal.

Os produtores de queijos artesanais deverdo integrar os programas de desenvolvimento profissional e
programas de qualidade e higiene sanitaria, especificas para producdo artesanal, oferecidos e certificados por
instituicBes publicas ou privadas legalmente reconhecidas, para fins de cumprimento das exigéncias necessérias a
obtencdo dos registros referidos Lei Nirvado Mello. Para a producdo dos queijos artesanais, o estabelecimento
deverad ter registro, emitido pelo 6rgao de controle sanitario do Estado ou Municipio, entende-se por registro o ato
autorizativo que atesta que o estabelecimento é inspecionado e atende a legislacdo que disciplina a producéo e a
manipulacdo dos queijos artesanais, observando o risco sanitério, independentemente das condic@es juridicas do
imdvel em que esta instalado, podendo ser, inclusive, anexo a residéncia.

3 CONCLUSOES

Durante o trabalho sobre a producdo de queijo de manteiga na Queijeira Liberdade, foi observado que a
producdo de queijos de forma artesanal e uma atividade realizada ha muito tempo e uma grande fonte de renda
para os donos de gado leiteiro, donos das queijeiras e também para os trabalhadores.

A producdo de queijo artezanal é a principal atividade econdémica para 0 municipio de Ipueira-RN, gerando
emprego e renda para os moradores da regido.

A producdo de queijo artesanal no municipio apresenta produtos com boa aceitagdo no mercado, no entanto
ndo se apresenta adequada em sua cadeia de producdo, de acordo com a legislacdo vigente, necessitando de
adaptacdes e investimento em infraestrutura.

Os principais entraves a legalizacdo das queijeiras artesanais no municipio refere-se ao acesso a informacao,
questdes ligadas a infraestrutura e orientacdo técnica.

A falta de conhecimento sobre a legalizagdo da atividade se apresenta como principal fator limitante para sua
implementacdo. E percebivel que os donos das queijeiras tem interesse na legalizacio da atividade e no
investimento na cadeia produtiva.
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