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RESUMO 

 

 

Esse trabalho descreve o sistema de produção de uma queijeira no município de Cruzeta – RN, 

o Estado do Rio Grande do Norte apresenta uma cadeia produtiva do queijo, tendo em vista 

que já tem uma tradição de mais de 300 anos, o Rio Grande do Norte possuía mais de 350 

queijeiras legais em todo seu território, gerando emprego não só para pessoas da zona rural, 

como também para moradores da cidade, em 2017 constava que na região do Seridó tinha mais 

de 1.000 pessoas empregadas, com o crescimento cada vez mais desse mercado industrial, já 

encontramos diversas empresas de laticínios que conseguem extrair do leite não apenas o 

queijo, e sim, diversos derivados. Nesse trabalho destaca-se de  uma forma geral da cadeia 

produtiva do queijo no estado do Rio Grande do Norte, mas especialmente descreve-se o 

processo enfrentado por uma queijeira, desde o recolhimento da matéria prima (leite) até a 

distribuição para revendedores, informações colhidas através da empresa Laticínios Queijeira 

Seridó, que é localizada na zona rural da cidade de Cruzeta/RN que fica na região do Seridó 

do estado. 

 

Palavras-chave: Laticínio, queijeira, zona rural, Mercado industrial, matéria prima, Cruzeta. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

 

O estado do Rio Grande do Norte é formado originalmente por uma vegetação exótica, 

repleto de belezas. Também é reconhecida nacionalmente, em consequência da sua excelente 

gastronomia. Essa culinária específica é herança deixada pelos antepassados que habitavam a 

região, e muitas iguarias provêm do leite que gera, até os dias atuais, grande parte da economia 

regional, sendo a mais célebre o queijo artesanal. 

Por pelo menos três séculos o Rio Grande do Norte se destaca pela sua produção 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 região do Seridó, chegando a produzir 

mensalmente mais de 310 mil quilos de queijo (coalho e manteiga) tendo também produção de 

outros derivados. Em 2017, uma lei aprovada na Assembleia Legislativa do RN que 

regulamenta a produção de queijos artesanais no Rio Grande do Norte representa uma promessa 

de mais garantias para o pequeno produtor rural que encontra nessa prática sua forma de 

sobrevivência. 

O queijo é um derivado do leite, que por sua vez vem crescendo a produção cada vez 

mais graças ao aumento da produção de queijos artesanais, os produtores de leite estão 

investindo cada vez mais em seus rebanhos, segundo o IBGE de 2018 a produção de leite em 

2018 cresceu 14,78% em comparação a 2017, indo de 239 milhões para 279 milhões de litros 

anuais, gerando renda aos produtores rurais, fazendo com quê invistam cada vez mais em suas 

produções. 

Diante disso, este trabalho teve como objetivo caracterizar a produção de queijo no 

município de Cruzeta no estado do Rio Grande do Norte, descrevendo o seu sistema de 

produção. 
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2 REFERENCIAL TEÓRICO 

 

2.1QUEIJO NO MUNDO 

 

O queijo é um alimento antigo. Não há qualquer evidência conclusiva indicando onde a 

produção de queijo teve origem, se foi na Europa, Ásia Central ou Oriente Médio, mas essa 

prática já havia se propagado na Europa antes mesmo dos romanos, o queijo  tinha se tornado 

um sofisticado empreendimento quando do início da formação do Império Romano. (Wikipédia 

2020) 

Propor uma data para a origem do queijo pode variar desde aproximadamente 8.000 a.C. 

, até por volta de 3.000 a.C.. O primeiro queijo pode ter sido feito por pessoas no Oriente Médio 

ou pelos povos túrquicos nômades da Ásia Central. Uma vez que peles de animais e órgãos 

internos inflados têm, desde os tempos antigos, servidos como recipientes para armazenar uma 

grande variedade de produtos alimentícios, é provável que o processo de produção do queijo 

tenha sido descoberto acidentalmente ao estocar o leite em um recipiente feito do estômago de 

um animal, resultando na transformação do leite em coalhada e soro pela quimosina do 

estômago. (Wikipédia 2004) 

Segundo dados obtidos do ano de 2019, o país de maior produção de queijo no mundo 

são os Estados unidos, que chegou a produzir 6,1 milhões de toneladas durante o ano.(Canal do 

leite 2020) 

Figura 1 –Queijo ricota, cozido no forno para aumentar seu prazo de validade.

 

Fonte: Wikipédia (2020) 
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2.2 QUEIJO NO BRASIL 

 

Provavelmente a produção de queijos no Brasil tenha acontecido desde a chegada dos 

primeiro animais de interesse doméstico, como vacas, cabras e ovelhas, 

em nosso território. Entretanto, a construção de um histórico é bastante dificultada pela pouca 

quantidade de referências destas épocas. 

Na história é descrito como sendo o ‘Descobrimento do Brasil’ a chegada da frota 

comandada por Pedro Álvares Cabral, em 22 de abril de 1500. Certamente a bordo das caravelas 

portuguesas Pinta, Nina e Santa Maria vieram alguns dos primeiros queijos para o novo 

continente, como alimento a tripulação. Não existem relatos de que os índios brasileiros 

produzissem queijos. Talvez este desafio fosse quase impossível a eles, pois não 

praticavam nenhum tipo de pecuária leiteira, por mais rudimentar que pudesse ser. Também 

não havia vacas, cabras e ovelhas nativas no território. Os índios viviam da caça, da pesca, do 

extrativismo e da produção de frutos, raízes e tubérculos. Quando o Brasil foi ‘descoberto’, as 

técnicas de produção e de cura de queijos já eram praticadas há muitos séculos em outras regiões 

do mundo.(Sertão Brás 2017) 

            A maior fábrica de queijo do Brasil em 2020, ficará localizada na cidade de São Jorge 

D´Oeste, município de pouco mais de 9 mil habitantes, no Sudoeste do Paraná. A unidade é 

pertencente a Piracanjuba e ficará em um espaço de 48,74 hectares. A previsão inicial do 

investimento é de R$ 80 milhões e a expectativa é de geração de 300 empregos diretos. 

Inicialmente a fábrica deverá processar cerca de 600 mil litros de leite por dia, porém, a 

capacidade de processamento da fábrica suporta os 2 milhões de litros por dia.(Secretaria de 

agricultura do Paraná 2020) 

 

 

2.3 QUEIJO NO RIO GRANDE DO NORTE 

 

 

2.3.1 Primeiro produtor artesanal a legalizar queijeira no RN 

 

O primeiro produtor a legalizar sua queijeira no estado foi o dono da Fazenda Caju, 

localizada no município de Ceará-Mirim/RN, que foi adquirida no ano de 2007, mas só no final 



15 

 

de 2017 que o proprietário começou a criar o gado "Gir leiteiro" de ótima qualidade para a 

produção de leite (matéria prima do queijo). 

O proprietário provém de uma família com longa tradição queijeira na Região do 

Seridó/RN. Sua bisavô e avó produziam queijos e seu tio produz queijos (há mais de 35 anos) 

na Fazenda Ipiranga no Seridó/RN, ou seja, já são três gerações de queijeiros na família. 

Em 2018, o mesmo abandonou sua atividade principal em Natal-RN, para se dedicar 

exclusivamente a sua Fazenda e a produção de queijos, Em outubro de 2018, recebeu 

a Certificação da Queijeira do Instituto de Defesa e Inspeção Agropecuária do Rio Grande do 

Norte (IDIARN), que foi entregue na Festa do Boi, pela Governadora do Rio Grande do Norte. 

(Queijo coalho Brasil 2020) 

 

 

 

2.3.2 Dificuldades para legalizar a queijeira 

 

Segundo dados obtidos a pior parte na Legalização da Queijaria, é a “Certificação do 

Rebanho”, pois é o ponto principal da Lei. O Certificado do Rebanho, se refere aos exames 

de brucelose e tuberculose, que são obrigatórios, estes dois exames são realizados, no pedido 

da legalização da Queijaria e o outro seis meses depois, com objetivo de provar que 

a propriedade está livre de Brucelose e Tuberculose (queijo coalho Brasil 2020) 

Figura 2- Rebanho de gado Gir leiteiro. 

 

Fonte: queijo coalho Brasil (2020) 

 

2.3.3 Visão geral do queijo no Rio Grande do Norte 
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Uma lei aprovada pela Assembléia Legislativa em Julho de 2017, que regulamenta a 

produção de queijos artesanais no Rio Grande do Norte representa uma promessa de mais 

garantias para o pequeno produtor rural que encontra nessa prática sua forma de sobrevivência. 

O projeto de lei, que, juntamente com a equipe técnica do SEBRAE no Rio Grande do 

Norte, estabeleceu os critérios para atividade, que carrega uma tradição de mais de 300 anos. 

Essas normas são importantes porque o Seridó registra uma alta produção de derivados lácteos, 

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 Agência de 

Desenvolvimento do Seridó (Adese), a região concentra 311 queijeiras. Essas unidades são 

responsáveis por uma produção 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 Seridó 1.056 pessoas. (Agência Sebrae 2017) 

Segundo dados do IBGE, a produção de leite vem aumentando cada vez mais, sendo a 

principal matéria prima do queijo, o leite subiu de 239 milhões de litros em 2017 para 279 

milhões em 2018, sendo boa parte demandado a produção de queijos artesanais. (Embrapa 

2020) 

 

 

 

 

Figura 3- Queijo de manteiga sendo retirado o final do tacho. 

 

Fonte: Agência Sebrae (2017) 
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2.3.4. Lei 159/16 

 

Lei que trata da produção de queijos regionais e funcionamento das queijarias 

artesanais. A nova legislação determina parâmetros para a produção dos queijos com qualidade 

e as regras vão desde especificações do rebanho (figura 4), as medidas higiênico-sanitárias 

(figura 5 e 6) e as normas para fabricar os queijos de coalho e de manteiga.(Agência Sebrae 

2017) 

Figura 4- Rebanho sendo especificado. 

 

Fonte:Trindade news (2017) 

 

 

Figura 5-  Medidas de higiene do local. 
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Fonte: cursos de laticínio (2018) 

 

 

 

Figura 6- Medidas de higiene dos funcionários. 

 

Fonte: cursos de laticínio(2018) 

 

A lei também caracteriza o que pode ser classificado como uma queijeira, que seria a 

unidade de produção do queijo artesanal, localizada em propriedade rural, com área útil 

construída não superior a 250 metros quadrados, onde são processados até 2 mil litros diários 

de leite. O texto elenca os insumos usados no processo e o registro da unidade.(Agência Sebrae 

2017) 

 

Embalagens 

 

A nova lei determina que a embalagem deve conter o tipo ou a variedade do queijo, o 

número do registro e nome do município de origem, e as datas de sua fabricação e validade 

(figura 7). Os queijos de manteiga produzidos em tachos de inox, ferro ou alumínio, deverão 

ser identificados como “Queijo do tipo manteiga” (figura 8). O transporte dos queijos artesanais 

será realizado em caixa ou depósito fechado. Já o acondicionamento para transporte do queijo 

artesanal não embalado será realizado em caixa ou tubo plástico, de fibra de vidro ou similar, 

com tampa ou vedação e de uso exclusivo para o produto.(Agência Sebrae 2017) 
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Figura 7- Rótulo dos queijos. 

 

Fonte:Queijo coalho Brasil (2020) 

 

Figura 8- Tachos para produção de queijo. 

 

Fonte:Camargo industrial(2018) 

 

 Testes no produto 

 

A lei também torna obrigatória a realização de exames laboratoriais de rotina para 

atestar a qualidade do produto e cria regras claras para inspeção e fiscalização das unidades, 

assim com as penalidades previstas para o descumprimento das regras.  Com isso, o Rio Grande 

do Norte passa a ser o sétimo estado brasileiro com uma legislação especial para o segmento 

ao lado de Minas Gerais, Rio Grande do Sul, Santa Catarina e Paraná.(Agência Sebrae 2017) 
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Figura 9- Testes de análise do leite 

 

Fonte:Hidro labor (2018) 

 

2.4 PRODUÇÃO DE QUEIJO COALHO ARTESANAL 

 

O queijo coalho é considerado um queijo elaborado por coagulação, com remoção do 

soro e aquecimento da massa até obter uma massa semicozida ou cozida. Nessa massa é 

adicionada o cloreto de sódio e a mesma é prensada, secada e embalada para estocagem. Mas 

existe a produção sem o aquecimento da massa.  

Passo a passo 

Passo 1- Matéria prima: o leite deve ser de boa qualidade, de preferência recém-

ordenhado. 

Passo 2- Temperatura do leite: a temperatura deve estar a 35°C. Caso esteja abaixo, 

aquecer até atingir a temperatura ideal. 

Passo 3- Higienização: lave muito bem as mãos e os utensílios com detergente e água 

clorada. 

Passo 4- Adição do coalho: dissolver o coalho em 100 ml de leite, seguindo 

recomendação do fabricante. 

Passo 5- Formação da coalhada: deixar o leite com coalho em repouso por 40 a 60 

minutos. 
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Passo 6- Corte da coalhada: cortar a coalhada com as liras no sentido vertical e 

horizontal, devendo ficar em pequenos cubos. 

Passo 7- Pré-cozimento da massa: retirar a metade do soro, aquecer até 85° C e retornar 

o soro para o pré-cozimento da massa. 

Passo 8- Salga da massa: em uma vasilha com soro, adicione 145 gramas ou 5 colheres 

de sopa de sal para cada 10 litros de leite e misture a massa. 

Passo 9- Enformagem: a forma deve ser totalmente preenchida com a massa. 

Passo 10- Prensagem: a) Prensar por 4 horas. Ao retirar da forma, realizar as aparas; b) 

Fazer a viragem e prensar novamente por mais 8 horas. 

Figura 10- Fluxograma do queijo de coalho 

 

Fonte:Embrapa (2017) 

 

2.5 PRODUÇÃO DE QUEIJO DE MANTEIGA ARTESANAL  

 

O queijo de manteiga é elaborado através da obtenção de uma massa coagulada por 

acidificação, com remoção parcial do soro, lavagem, fusão da massa através de cocção, a uma 

temperatura mínima de 85°C, e adição exclusiva de manteiga e sal. 

Processo de fabricação 

Na primeira parte do processo de fabricação a massa é mergulhada em água e esfacelada 

com as mãos dos manipuladores e mexida com uma pá inteiriça apropriada a uma temperatura 

aproximada de 45º C de 10 a 15 minutos, em tacho circular de ferro ou inox, para reduzir a 

acidez do produto. Em ato continuo a massa é retirada do tacho e submetida e dessoragem em 
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saco de tecido de algodão e comprimida com força braçal dos manuseadores para retirar o 

excesso de líquido. 

 Na segunda fase é feita fusão da massa com adição de leite, é um processo que dura 

aproximadamente 45 minutos, a uma temperatura de 100ºC, 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 à 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 

auxílio de pás é feito a mexida do produto com adição de sal a gosto até ficar com aspecto 

brilhante e ausência visível de líquido.  

Na terceira e última etapa, é colocado no tacho manteiga da terra a gosto, após um breve 

aquecimento da manteiga a massa é adicionada e começa um processo continuo de mexer com 

pás apropriadas para homogeneizar o produto e evitar aderência no fundo do tacho, esse 

procedimento atinge alta temperatura que pode chegar a 120ºC e durar entre 30 e 40 minutos, 

logo em seguida o tacho com o queijo de manteiga acabado é retirado da fonte de calor e 

colocado onde o queijo será posto em fôrmas ou sacos plásticos de tamanhos variados, ficando 

aproximadamente por 6 horas em temperatura ambiente até atingir a firmeza ideal para ser 

embalado, armazenado e comercializado 
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Figura 11 - Fluxograma do queijo de manteiga 

 

Fonte:Connepi (2018) 

 

 

 

 

2.5.2 Benefícios da produção de queijo artesanal no estado do Rio Grande do Norte 

 

A produção artesanal do queijo representa uma alternativa econômica de conservação e 

aproveitamento da produção leiteira do Estado, cuja tradição forjou um modo de fazer próprio, 

expresso na forma de manipulação do leite, conferindo a cada queijo aparência e sabor 

específicos. 

Tendo em vista a valorização da pecuária e enriquecimento da cultura que vem sendo 

cada vez mais valorizada ano após ano. Trazendo benefícios ao homem do campo, que por sua 

vez vendem a matéria prima (leite) retiradas de seus rebanhos, tendo como manter custos da 
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fazenda e trabalhistas, beneficiando também as milhares de pessoas que são empregas nessa 

área em todo o estado e por fim gerando lucros aos empresários do ramo de laticínios, fazendo 

com quê tenham cada vez mais visão de negócios, expandindo suas empresas. 
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3MATERIAIS E MÉTODOS 

 

 

Este trabalho foi elaborado em duas etapas, a pesquisa bibliográfica e uma pesquisa de 

campo. A primeira parte da pesquisa foi o levantamento bibliográfico sobre o queijo, tanto do 

início da história do queijo no mundo, como a chegada do queijo ao Brasil e também a produção 

de queijo em todo o estado do Rio Grande do Norte. 

A segunda etapa se deu pela pesquisa de campo, na qual foi feito um levantamento de 

dados sobre a produção de queijo na Queijeira Seridó, localizada na cidade de Cruzeta/RN. 

Aplicando-se um formulário aos trabalhadores, tendo como intuito ter conhecimento da cadeia 

produtiva do queijo artesanal. 

A partir dos dados obtidos conhecer a produção do queijo artesanal, e então conclui-se 

com os dados da pesquisa qual a sua produção diária, além de poder observar o passo a passo 

da produção do queijo e como ocorre a sua distribuição aos pontos de vendas. 

Com os dados colhidos, saber quantos pontos recolhem o leite, quais análises feitas e a 

média de pontos de venda. 

 

Figura 12: Localização de Cruzeta no mapa do Rio Grande do Note 

 

Fonte: Google Maps 
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4 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

 

4.1 RESULTADOS DA PESQUISA DE CAMPO 

 

Neste tópico serão apresentados os resultados adquiridos a partir da pesquisa de campo, 

com a finalidade de facilitar a visualização dos dados obtidos, em formas de gráficos e 

fluxograma. A aplicação do questionário que foi feita aos colaboradores da Queijeira 

Seridó tendo como objetivo mostrar a produção do queijo, desde a colheita da matéria prima 

até a distribuição aos pontos de vendas. 

 

4.1.1 Queijeira Seridó 

A Queijeira Seridó, é uma micro empresa fundada em 2017 e fica localizada na cidade 

de Cruzeta, interior do Rio Grande do Norte, cidade essa que fica a cerca de 230 Km da capital 

do estado. 

Atualmente conta com 18 funcionários, chegando a arrecadar uma média diária de 18 

mil litros de leite, leite esse que vem de pequenos produtores da região e até mesmo produtores 

da capital do estado, produzindo em torno de 1.600 kg de queijo por dia, a Queijeira Seridó 

conta com uma média de 20 pontos de distribuição, sendo esses na cidade de Cruzeta, cidades 

da região e até mesmo na capital do estado. 

De acordo com a gerente do estabelecimento, são feitos alguns procedimentos com a 

chegada do leite, o leite é recebido pela plataforma, onde no momento é realizado o teste do 

Alizarol (estabilidade térmica através da solução alcoólica e a acidez do leite com a alizarina), 

e é medida a temperatura do leite, em seguida o leite é coletado e levado ao laboratório, onde 

são feitos os testes do Dornic( mede o grau de acidez através da quantidade de ácido lático 

presente no leite) e também é realizado o teste no Ekomilk( aparelho utilizado para analisar as 

propriedades do leite, como a quantidade de água, gordura, densidade, etc...), para daí então 

prosseguir com a produção. 
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Figura 13- Queijeira Seridó 

 

 

              

                Fonte: Acervo do Autor (2020) 

 

4.1.2 Cadeia produtiva do queijo na Queijeira Seridó 

 

Na Queijeira Seridó segundo os colaboradores o processo de fabricação do queijo é 

quase todo manual, onde produzem o queijo do tipo coalho e manteiga, chegando a recolher 

18mil litros de leite por dia e produzir até 1.600 kg de queijos diários. Ocorrendo da seguinte 

forma, primeiro é feito o recolhimento do leite em pequenas fazendas da cidade de Cruzeta e 

região, mas também chegam a transportar leite da capital até a indústria, por causa da grande 

demanda. 
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Figura 14 - Caminhões tanque para coleta de leite 

 

Fonte: Acervo do Autor (2020) 

 

De acordo com os mesmos, assim que o leite chega através dos caminhões tanques 

(figura 14), é descarregado em uma plataforma, onde é retirado amostras do leite para seguir 

até o laboratório, onde indicará se o leite é de boa qualidade. 

 

Figura 15 - Laboratório para análise do leite 

 

Fonte: Acervo do Autor (2020) 

 

No laboratório (figura 15) é realizado o teste do Alizarol (estabilidade térmica através 

da solução alcoólica e a acidez do leite com a alizarina), e é medida a temperatura do leite, em 

seguida o leite é coletado e levado ao laboratório, onde são feitos os testes do Dornic( mede o 

grau de acidez através da quantidade de ácido lático presente no leite) e também é realizado o 

teste no Ekomilk( aparelho utilizado para analisar as propriedades do leite, como a quantidade 

de água, gordura, densidade, etc...), caso esteja tudo correto, o leite é colocado no tanque de 

resfriamento (figura 16). 

Figura 16 - Tanque de resfriamento 
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Fonte: Acervo do Autor (2020) 

 

Segundo os entrevistados, o leite fica no tanque a uma temperatura aproximada a 3 °C 

até a hora de seguir para a pasteurização(figura 17). 

 

Figura 17- Máquina de pasteurização 

 

Fonte: Acervo do Autor (2020) 

 

Na pasteurização, o leite é aquecido a uma temperatura aproxima a 75 °C e depois 

resfriado a aproximadamente 3°C, destruindo microrganismos patogênicos do leite e também a 
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quase totalidade da flora bacteriana. Após pasteurizado, o leite segue para uma desnatadeira 

(figura 18) 

 

Figura 18 -  Desnatadeira 

 

Fonte: Acervo do Autor (2020) 

Na desnatadeira são desnatados quase 2 mil litros de leite por hora, retirando toda a nata 

para produção da manteiga e formando assim o leite coalhado. 

São desnatado aproximadamente 18 mil litros de leite por dia, sendo separado para 

produção do queijo de manteiga ou coalho. 

Gráfico 1 - - Gráfico da produção ao longo dos anos, na queijeira Seridó no município de 

Cruzeta, RN. 

 

Fonte: Acervo do Autor (2020) 
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Gráfico 2-  Quantidade de litros de leite para cada quilo de queijo, na queijeira Seridó no 

município de Cruzeta, RN. 

 

Fonte: Acervo do Autor (2020) 

 

 

 

Gráfico 3 – Gráfico da média de litros durante o dia para a produção do queijo. 

 

Fonte: Acervo do Autor (2020) 

 

4.1.3 Queijo de coalho 

 

Figura 29 -Produção do queijo de coalho 
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Fonte: Acervo do Autor (2020) 

 

Após todo o processo de pasteurização e desnatamento, já com o leite coalhado, os 

trabalhadores dão início a produção do queijo de coalho, cortando a coalhada em pequenos 

pedaços e dando um cozimento na massa até 85 °C e retirando uma parte do soro (figura 19), 

logo em seguida é feito o processo de salgar a massa e colocar na forma (figura 20), em seguida 

levando até a prensa para a saída do restante do soro, tem uma base de 10 litros de leite para 

cada quilo de queijo. 

 

 

Figura 20 - salga da massa 

 

Fonte: Acervo do Autor (2020) 

 

4.1.4 Queijo de Manteiga 

 

Após todo o processo de pasteurização e desnatamento, já com o leite coalhado, os 

trabalhadores dão início a produção do queijo de manteiga, cortando a coalhada em pequenos 

pedaços e dando um cozimento na massa inicial de 40 °C, aumentando gradativamente com o 

tempo (figura 21), adicionando leite e retirando o soro até chegar ao ponto ideal, tem uma base 

de 12 litros de leite para cada quilo de queijo. 
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Figura 21- Produção do queijo de manteiga 

 

Fonte:  Acervo do Autor (2020) 

 

Em seguida é retirado do fogo e é adicionado o sal e a manteiga (figura 22), onde fica 

mexendo até dar o pronto, cerca de 1 a 2 horas. 

 

Figura 22- Manteiga produzida através da retirada da nata. 

 

Fonte: Acervo do Autor (2020) 

 

4.1.5 Armazenamento, cortes e embalagens 

 



34 

 

A medida que vai produzindo o queijo de coalho e manteiga, eles são colocados em uma 

forma e armazenados em uma câmara fria (figura 23), onde ao final de toda produção, irá passar 

por um processo de cortes e pesagens (figura 24) e depois para embalagens (figura 25). 

 

Figura 23- Armazenamento do queijo durante a produção 

 

Fonte- Acervo do Autor (2020) 

Figura 24- Cortes e pesagens 

 

Fonte: Acervo do autor (2020) 

 

Nessa máquina o queijo vem em formas de 3 kg e são cortados em pedaços de 

aproximadamente 500g e 1 kg, partindo assim para parte de embalagens (figura 25). 
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Figura 25-  Máquina para embalagens a vácuo 

 

Fonte:  Acervo do autor (2020) 

 

Nessa máquina o queijo é embalado e em seguida retorna para a câmara fria (figura 26) 

até o momento de serem distribuídas aos pontos de vendas. 

Figura 26 - Câmara fria 

 

Fonte: Acervo do Autor (2020) 

 

Os queijos são distribuídos na cidade de Cruzeta e região, chegando a ser transportados 

até Natal algumas vezes por semana, atendendo a demanda dos clientes na capital do estado, 

transportes feitos através de carros com câmara fria (figura 27). 
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Figura 27 -  Carro para o transporte do queijo. 

 

Fonte: Acervo do Autor (2020) 

 

Com a grande demanda, a Queijeira Seridó produz o queijo de coalho e o queijo de 

manteiga (figura 28). 

 

Figura 28-  Queijo de coalho e manteiga 

 

Fonte:  Acervo do Autor (2020) 
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Figura 29 - Fluxograma para o processo de produção de queijo de coalho na queijeira Seridó, 

no município de Cruzeta/RN. 
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Fonte: Acervo do Autor (2020) 
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Figura 30 - Fluxograma para o processo de produção de queijo de manteiga na queijeira 

Seridó, no município de Cruzeta/RN. 
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5 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

 

Este trabalho permitiu realizar um levantamento sobre a produção de queijo no 

município de Cruzeta-RN . Diante do que se foi exposto, observou-se que a produção do queijo 

é uma atividade cultural em todo estado há mais de 300 anos, mas só no ano de 2017 foi 

permitido a legalização de queijeiras artesanais; 

De acordo com os dados observados nota-se que a produção do queijo teve um ponto 

positivo diante todo esse tempo, pois passou a produzir uma boa quantidade de queijo, 

chegando a produzir mensalmente mais de 300 mil quilos de queijo, empregando assim mais 

de mil funcionários em suas 350 queijeiras legais, segundo dados de 2017, tendo em vista 

também a valorização da produção leiteira do estado, onde segundo dados do IBGE a produção 

anual de leite subiu de 239 milhões no ano de 2017 para 279 milhões no ano seguinte, 

estimulando cada vez mais o produtor rural a melhorar sua produção, atendendo toda a demanda 

de laticínios; 

Por último, ao analisar a Queijeira Seridó no município de Cruzeta, tendo em vista que 

é um micro empreendimento , conclui-se que a atividade de laticínios gera bastante renda em 

toda sua cadeia produtiva, sendo eles os criadores de rebanhos, os funcionários e também aos 

empresários do ramo, valorizando cada vez mais a atividade cultural e a agropecuária, chegando 

a utilizar milhares de litros de leite por dia, gerando uma boa quantidade de queijo para 

comercialização. 
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APÊNDICE A – FORMULÁRIO APLICADO PARA VERIFICAR O PROCESSO DE 

CADEIA PRODUTIVA DO QUEIJO. 

 

                                   Formulário  

 

1- Qual o nome do responsável pela empresa? 

 

2- Quanto tempo de fundação? 

 

3- De onde é feito a coleta do leite? 

 

4- Qual a análise para saber se o leite é de boa qualidade? 

 

5- Quantos funcionários trabalham na empresa? 

 

6- Qual o passo a passo da produção do queijo? 

 

7- Como é feito a coleta do leite?  

 

8- Quantos pontos de distribuição do queijo? 

 

9- Como é feito essa distribuição? 
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