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RESUMO

Este trabalho analisou o processo de fabricacdo de queijo de bufala na Casa do Queijo de Sao
Bento, MA, com foco na identificagdo das principais etapas, técnicas e potenciais obstaculos
encontrados. O queijo de bufala era uma parte significativa da cultura alimentar e economica
local, mas a produ¢do artesanal enfrentava desafios que podiam afetar sua qualidade e
competitividade. Portanto, foi essencial compreender profundamente esse processo para
preservar tradicdes e promover uma producdo sustentdvel. A pesquisa baseou-se em uma
revisdo bibliografica abrangente, que explorou a historia e a importancia cultural da producio
de queijo, bem como fatores que influenciaram a qualidade do produto, como microbiota,
higiene, regulamentagdes e técnicas de maturacdo. Além disso, a pesquisa incluiu uma
metodologia que envolveu observagdo direta do processo de fabricagdo na Casa do Queijo,
entrevistas semiestruturadas com os produtores e analise qualitativa dos dados coletados. Os
resultados desta pesquisa foram cruciais para compreender o processo de fabricagdo de queijo
na regido, identificar oportunidades de melhoria e preservar as praticas tradicionais. O
objetivo proposto foi alcancado com éxito, sendo possivel identificar as principais etapas,
técnicas e potenciais obstaculos encontrados no processo de fabricagdo de queijo na Casa do
Queijo de Sao Bento, MA.

.Palavras-chaves: Queijo; Fabricacdo; Processo; Qualidade.



ABSTRACT

This work analyzed the buffalo cheese manufacturing process at Casa do Queijo in Sao Bento,
MA, focusing on identifying the main steps, techniques and potential obstacles encountered.
Buffalo cheese was a significant part of local food and economic culture, but artisanal
production faced challenges that could affect its quality and competitiveness. Therefore, it
was essential to deeply understand this process to preserve traditions and promote sustainable
production. The research was based on a comprehensive literature review, which explored the
history and cultural importance of cheese production, as well as factors that influenced
product quality, such as microbiota, hygiene, regulations and ripening techniques.
Furthermore, the research included a methodology that involved direct observation of the
manufacturing process at Casa do Queijo, semi-structured interviews with producers and
qualitative analysis of the data collected. The results of this research were crucial to
understanding the cheese-making process in the region, identifying opportunities for
improvement and preserving traditional practices. The proposed objective was successfully
achieved, making it possible to identify the main steps, techniques and potential obstacles
encountered in the cheese manufacturing process at Casa do Queijo in Sdo Bento, MA.

Key-words: Cheese; Manufacturing; Process; Quality.
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INTRODUCAO

Este estudo direciona sua aten¢do para uma investigacdo aprofundada do
processo de fabricagdo do queijo, com especial atengdo para a Casa do Queijo de

Sdo Bento no Maranhio, Brasil.

A cidade de S@o Bento ¢ um municipio localizado na baixada maranhense,
sua presenga ¢ fundamental na regido, desempenhando um papel socioecondomico
significativo na area circundante, que € polarizada por S3o Luis (MA). Segundo
dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE (2016), as atividades
econdmicas de Sao Bento sdo diversificadas, com destaque para a producdo de

queijo, agricultura e pecuaria.

Além disso, Sdo Bento € conhecida por suas tradi¢des agricolas, destacando-
se na producdo de queijos artesanais que conquistam paladares locais e visitantes.
Essa atividade, além de representar uma importante fonte de renda, preserva técnicas
ancestrais de fabricag¢do de queijo, consolidando a identidade gastronomica tnica da

regido.

A produgdo de queijo € uma pratica universal que transcende fronteiras
culturais e geograficas e é reconhecida como um método artistico de transformar o
leite num produto com elevado valor nutricional e sensorial. No ambito da industria
de alimentos, o queijo desempenha um papel significativo como bem de consumo e

como patriménio cultural. (Paquereau; Machado; Carvalho, 2016).

A fabricagdo do queijo ¢ um processo que exige conhecimento técnico,
tradi¢des regionais e competéncia dos produtores. A producdo de queijo artesanal
enfrenta frequentemente desafios que podem prejudicar a sua qualidade, seguranga

nutricional e competitividade no mercado (Paquereau et al., 2016).

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
(2023), o Brasil ¢ um dos maiores produtores de queijo do mundo, com uma
produgdo anual de cerca de 1,5 milhdo de toneladas. O queijo Minas Frescal € o tipo
de queijo mais produzido no pais, com uma participacdo de aproximadamente 40%

no mercado.

A cidade de Sdo Bento, no Maranhdo, é conhecida pela producio de queijos
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artesanais, principalmente o queijo Manteiga. De acordo com informagdes do
proprietario a Casa do Queijo de S3o Bento é uma das principais queijarias

artesanais da regido, produzindo cerca de 100 kg de queijo por dia.

Compreender os elementos-chave do processo de fabrico do queijo na Casa
do Queijo em Sao Bento- MA, bem como reconhecer os desafios que podem afetar a
produgdo, sdo essenciais para uma analise aprofundada da industria queijeira local.
Através desta investigagdo, espera-se ndo so revelar os processos utilizados para
produgdo do queijo, mas também examinar potenciais areas que poderiam utilizar
inovagdo ou melhoria, a fim de preservar praticas de longa data e promover uma

produgdo competitiva.

O estudo tem como relevancia contribuir para o conhecimento sobre o
processo de fabricagdo de queijo artesanal, uma atividade importante para a
economia local. Além disso, o estudo pode servir como referéncia para outras

queijarias artesanais que desejam produzir queijos de qualidade.

Neste contexto, o objetivo deste trabalho € descrever o processo de
fabrica¢do de queijo na Casa do Queijo de Sdo Bento. Para isso, foram realizadas
entrevistas com o proprietario da queijaria e observagdes in loco do processo de

fabricagao.

13



14

2  OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Analisar o processo de fabricagdo de queijo manteiga na Casa do Queijo de Sao

Bento, MA, a fim de compreender suas etapas, técnicas empregadas e desafios enfrentados.

2.2 Objetivos Especificos

. Identificar e descrever as principais etapas envolvidas no processo de fabricagdo de
queijo na Casa do Queijo de Sao Bento, MA.

. Investigar as técnicas e praticas tradicionais utilizadas pelos queijeiros no
desenvolvimento do produto.

. Identificar e analisar os desafios enfrentados pelos produtores de queijo durante o
processo de fabricagdo, como questdes relacionadas a matéria- prima, equipamentos e
instalagdes.



3 REVISAO DE LITERATURA

A produgdo de queijo é uma pratica enraizada na histéria da humanidade,
representando uma forma ancestral de preservagdo do leite e aproveitamento de seus
nutrientes. Segundo Silva (2010), a producdo de queijos é uma das mais antigas formas
de conservacdo do leite, sendo que a técnica de produgdo de queijos artesanais € passada
de geragdo em geracdo em diversas regides do mundo.  Furtado ef al. (2018) destaca
que a producdo de queijos artesanais € uma atividade econdmica importante em diversas
regides do Brasil, contribuindo para a geragdo de  renda e para a preservagdo de
tradigdes culturais.

3.1. Leite de Bufala

A qualidade do queijo € influenciada por diversos fatores que abrangem desde
a qualidade do leite utilizado até as praticas de fabricagdo empregadas. De acordo com
Oliveira et al. (2017), a microbiota presente no leite é responsavel por grande parte das
transformagdes que ocorrem durante a produgdo de queijos, influenciando diretamente
na qualidade final do produto. Além disso, as condi¢des de higiene durante o processo de
fabricac¢do, os tipos de culturas microbianas utilizadas e o tempo de maturagdo sio
variaveis criticas que afetam as caracteristicas finais do queijo.

Na busca por qualidade e seguranga alimentar, regulamenta¢des e padrdes
de producdo tém sido estabelecidos para orientar a fabricacdo de queijo. De acordo com
Carvalho ef al. (2015), a legislacdo brasileira estabelece requisitos sanitarios e de
qualidade para a produgdo e comercializagdo de queijos, visando garantir a seguranca
alimentar e a prote¢do da satde publica. No entanto, a producdo de queijo artesanal
muitas vezes se mantém ancorada em praticas tradicionais, o que pode implicar em
desafios de conformidade com as regulamenta¢des modernas.

3.2. Queijo Artesanal

No cendrio brasileiro, a produgdo de queijo artesanal desempenha um papel
relevante em diversas regides, contribuindo para a economia local e preservando
tradigdes culturais. No estado do Maranhao, a Casa do Queijo de Sdo Bento se destaca
como um ponto de referéncia na produgdo de queijo artesanal. A andlise do processo de
fabrica¢do nesse contexto especifico pode oferecer compreensdo sobre como as

tradi¢des locais interagem com as exigéncias modernas de seguranga alimentar e
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qualidade do produto.

A producdo de queijos € um processo complexo, onde diversos fatores
desempenham papéis cruciais na determinagdo da qualidade final do produto. A
microbiota presente no leite tem um impacto significativo nesse processo. Conforme
apresentado por Oliveira ef al. (2017), esses microrganismos tém a responsabilidade de
catalisar uma série de transformagdes essenciais durante a producdo, influenciando
diretamente nas caracteristicas sensoriais e de qualidade do queijo.

Outro aspecto fundamental ¢ a padronizacdo do leite, como ressaltado por
Souza et al. (2015). Essa etapa € vital para ajustar a composi¢do do leite, garantindo que
ele possua as propriedades ideais para a fabricacdo do queijo desejado. Isso resulta em
caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas mais desejaveis no produto final.

A maturagdo, conforme discutida por Carvalho ef al. (2016), emergem como
um estagio critico na producdo de queijos. Durante esse periodo, ocorrem
transformagdes profundas nas propriedades fisico-quimicas e microbiologicas do queijo.
Essas mudancas sdo responsaveis pelo desenvolvimento de sabores complexos e texturas
aprimoradas, contribuindo significativamente para a qualidade do produto.

A diversidade dos queijos artesanais, como enfatizado por Resende (2010), ¢
uma consequéncia de fatores multifacetados. Essa diversidade nas caracteristicas fisico-
quimicas, sensoriais ¢ microbiologicas pode ser atribuida a elementos como a regido de
producdo, o tipo de leite utilizado e as técnicas especificas empregadas durante o
processo de fabricagdo.

Além das caracteristicas de sabor e textura, a seguranga alimentar também ¢é
uma preocupacdo na producdo de queijos. Soares ef al. (2018), demonstram que a
maturagdo pode eliminar ou reduzir oa microorganismos patogénicos, ja que as bactérias
do 4cido latico competem com microorganismos durante esse processo.

Oliveira (2016) destaca que a incorporagdo de aditivos na produgdo de queijos
artesanais pode ser uma estratégia valiosa para melhorar a qualidade final. No entanto,
essa abordagem deve ser conduzida de maneira responsavel, obedecendo as
regulamentagdes vigentes para garantir que a qualidade e a seguranga do produto ndo

sejam comprometidas.

A Producio de Queijos Artesanais
A produgdo de queijos artesanais, uma atividade milenar que remonta ao

inicio da domesticacdo de animais ruminantes (JALVES, 2019, p. 1]), representa um
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patrimonio cultural e gastrondmico de grande valor. De acordo com a Instrugdo

Normativa n° 76/2019, que aprova o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de

Queijo Artesanal, este se define como:

"Queijo obtido da coagulagdo do leite, com ou sem a utilizagdo de culturas
iniciadoras de fermentagdo lactica, coalho e/ou pingo, podendo ou ndo ser
adicionado de sal, especiarias, condimentos e outros ingredientes, maturado por
periodo minimo de 60 (sessenta) dias, em condi¢des adequadas de temperatura
e umidade, podendo ser comercializado em unidades inteiras ou em fragdes."

A producdo artesanal de queijos se caracteriza pelo uso de técnicas e

equipamentos simples, preservando a tradicdo e o sabor auténtico do produto. O

processo geralmente envolve as seguintes etapas:

Recepcdo do Leite: O leite, recebido diretamente dos produtores, deve ser cru
(sem pasteuriza¢do), conforme definido no Decreto n2 11.099/2022.

Filtracdo: O leite é filtrado para remover impurezas, garantindo a qualidade final
do queijo.

Coagulacdo: O leite é coagulado com a adicdo de coalho e pingo, iniciando a
formacdo da massa do queijo.

Quebra da Massa: A massa coagulada é quebrada em pequenos graos,
determinando a textura final do produto.

Cozimento da Massa: Os graos sao aquecidos para que ocorra a coagulagao da
massa, etapa crucial para o desenvolvimento das caracteristicas do queijo.
Dessoragem: A massa é drenada para remover o soro, separando o0s
componentes sélidos e liquidos do queijo.

Moldagem: A massa é moldada em formas especificas, definindo o formato final
do queijo.

Salga: O queijo é salgado por imersdo ou friccdo, realcando o sabor e
contribuindo para a conservagao.

Amadurecimento: O queijo é maturado por um periodo minimo de 60 dias, de
acordo com a Instru¢do Normativa n? 76/2019, em condi¢des adequadas de
temperatura e umidade. Essa etapa é fundamental para o desenvolvimento do
sabor, aroma e textura caracteristicos do queijo artesanal.

Os queijos artesanais, com sua grande variedade de sabores, texturas e aromas

([ALVES, 2019, p. 8]), sdo apreciados por paladares exigentes e representam um

importante elemento da cultura gastrondmica mundial. A producdo artesanal de queijos,
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além de preservar a tradi¢do e o sabor auténtico, contribui para a diversificagdo da
produgdo rural e para o desenvolvimento local.

A produgdo de queijos artesanais no Brasil € regulamentada por diversas leis e
decretos, que visam garantir a qualidade e a seguranga alimentar do produto. As

principais normas sio:

Lei n® 13.860/2019: Dispde sobre a elaboragdo e a comercializagdo de queijos
artesanais.

Decreto n° 11.099/2022: Regulamenta a Lei n° 13.860/2019.

Instrugdo Normativa n° 76/2019: Aprova o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Queijo Artesanal.

Portaria n® 329/2019: Aprova o Regulamento Técnico de Boas Praticas de
Fabricagdo para Queijo Artesanal.

A produgdo de queijos artesanais, com suas caracteristicas unicas e saborosas,
representa uma importante atividade cultural, gastronomica e econdmica. A legislacdo
brasileira, ao regulamentar essa atividade, busca garantir a qualidade e a seguranca

alimentar do produto, preservando a tradi¢do e o sabor auténtico dos queijos artesanais.

4 MATERIAIS E METODOS

Coleta dos Dados

18

O estudo foi realizado por meio de uma abordagem qualitativa e descritiva,

utilizando-se as seguintes técnicas de coleta de dados:

o Entrevistas semiestruturadas: foram realizadas entrevistas com os funcionarios da

Casa do Queijo de Sdo Bento, com o objetivo de coletar informagdes sobre o processo

de fabricacdo de queijo.

As entrevistas semiestruturadas sdo uma técnica de coleta de dados que permite ao

entrevistador explorar os temas de interesse de forma mais aprofundada, além de obter

informagdes mais detalhadas e contextualizadas. (Gil, 2022)

e Observagdo in loco: foram realizadas observagdes in loco do processo de fabricagdo

de queijo, com o objetivo de acompanhar as etapas do processo e identificar as

praticas utilizadas.
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As entrevistas foram gravadas e transcritas, e as observagdes foram registradas em

um diario de campo.
Analise dos Dados
O questionario foi aplicado ao proprietario da Casa do Queijo de Sdo Bento,

Domingos Pereira, que trabalha na producdo de queijo had mais de 30 anos. O questionario foi

dividido em cinco se¢des: informagdes gerais, processo de fabricacdo do queijo manteiga,

desafios e obstaculos, impacto econdmico e cultural e consideracdes finais.
Figura 1- Fachada da Casa do Queijo

Fonte: A autora (2023)
A Casa do Queijo de Sao Bento esté localizada na cidade de Sdo Bento, no estado do

Maranhdo. A empresa esta localizada no centro da cidade, na Rua Tito Soares, 100.

Figura 2 - Mapa do Municipio de Sdo Bento

- Séo Bento

Fonte: A autora (2023)
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A Casa do Queijo de Sdo Bento esta aberta ao publico de segunda a sexta-feira, das
8h as 18h. Os queijos podem ser comprados diretamente na empresa ou em lojas

especializadas em S@o Bento e em outras cidades do Maranhao.

A Casa do Queijo de Sdo Bento também oferece visitas guiadas ao seu processo de
fabricacdo de queijo. As visitas sdo realizadas de segunda a sexta-feira, das 9h as 12h e das

14h as 17h.

5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados do estudo mostraram que o processo de fabricagdo de queijo na Casa

do Queijo de Sdo Bento ¢ realizado de forma artesanal, utilizando-se técnicas tradicionais.

O queijo comegou a ser fabricado com o leite de gado Curraleiro Pé-Duro. Com o
passar dos anos, os fabricantes da iguaria comegaram a introduzir o leite de bufala, animal

muito comum na regido, ingrediente que deu um toque e sabor especial ao produto final.
Figura 3 — Leite de Bufala (Cru)

1P W

|

Fonte: A autora (2023)

O relato detalhado do proprietario, destaca a dedicacdo necessaria para recolher o

leite, aquecer o caldeirdo com brasas de coco babagu e iniciar o longo processo de cozimento.
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A seguir sera apresentado o fluxograma do processo de fabricagdo do queijo

manteiga de acordo com as informagdes repassadas pelo entrevistado:

Figura 4 - Fluxograma do Processo de Fabricagdo do Queijo

1. Recepgao do Leite:

Recepcdo do leite cru (sem
pasteurizacdo) de bufala.
Filtragao para remover

impurezas. Padronizagdo da
acidez e teor de gordura.

2. Coagulagdo:
Adicdo de coalho e pingo para
coagular o leite.

Tempo de coagulagdo: 30 a 60
minutos.

3. Corte da Coalhada:

Corte da coalhada em cubos de
1a2cm. Agitagdao constante
para evitar a formagdo de graos
grandes.

6. Salga:

Salga da massa por imersdo em
salmoura por 12 a 24 horas.

5. Moldagem e Prensagem:

Moldagem da massa em formas
de tamanho desejado.

Prensagem leve para eliminar o
soro restante.

4. Aquecimento e
Dessoragem:

Aquecimento lento e gradual da
massa a 40-45°C. Agitacdo
constante durante o
aquecimento. Dessoragem do

por 12 a 24 horas.

Fonte: A autora (2023)

7. Amadurecimento:
Secagem da superficie do queijo
em ambiente fresco e ventilado.

Amadurecimento em

temperatura e umidade
controladas por 60 a 90 dias.

8. Adigao da Manteiga:

Derretimento da manteiga a 40-
45°C.
Mistura da manteiga derretida
com a massa do queijo.
Moldagem final do queijo.

9. Embalagem e
Estocagem:

Embalagem do queijo em papel
manteiga.

Estocagem em temperatura
refrigerada (4-8°C).

A produgdo do Queijo de Manteiga de Sdo Bento ¢ um processo envolve muita

paciéncia e habilidade, e um meticuloso trabalho de separagdo da coalhada e a adig¢do de leite

cru, detalhando cada etapa do processo de cozimento. A fase de maturagdo, essencial para a

obtenc¢do da consisténcia desejada, ocorre em formas artesanais ha mais de um século.
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Figura 5 - Processo de cozimento

Fonte: A autora (2023)

Brasas de coco babacu aquecem o caldeirdo, mas nem tanto. O Queijo de Sao
Bento é feito em fogo brando o tempo todo, por isso ¢ um processo demorado, sdo quase
05h00 mexendo sem parar. Assim que a coalhada € aquecida, comeg¢a o processo de

cozimento com leite cru.

Apds a primeira fervura, separa-se o soro, acrescenta leite outra vez para 20 litros
de coalhada, 40 litros de leite. Mais 01h00 mexendo bem lentamente, porque novamente o

soro € separado.

Figura 6 - Fase de extragdo do soro

—

Fonte: A autora (2023)
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O que era coalhada comecga a ganhar consisténcia. Nesta fase, o queijo de Sdo
Bento mais parece uma mussarela e € preciso habilidade com as maos para extrair bem o soro.
Umas pitadas de sal e ja na etapa final, depois de 04h00 de fervura, a massa ganha um banho
com um fio longo de manteiga frita (entre 10% e 20% do peso total da massa do queijo)

manteiga feita com leite de bufala.

Comega um processo de fritura onde o queijo de Sdo Bento vai aos poucos

ganhando consisténcia e textura.

Figura 7 - Processo de fritura

Fonte: A autora (2023)

A massa vai pra forma do mesmo modo ha mais de 100 anos.

Figura 8 - Processo de enformar

Fonte: A autora (2023)

O processo de maturagdo do queijo de Sdo Bento ocorre nestas formas artesanais e

o tempo de cura ¢ minimo dois a trés dias. O resultado é um queijo de consisténcia macia,
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casca bem fina, de um jeito que s6 é feito aqui. Seu Domingos herdou dos pais a arte de fazer

queijo e faz questdo de manter a receita uma tradi¢do de familia.

Figura 9 - Queijo Manteiga de Sdo Bento

Fonte: A autora (2023)

O entrevistado destaca a singularidade do sabor do Queijo de Manteiga de Sao
Bento, atribuindo-o ao leite de bufala. O mesmo destaca a importancia desse ingrediente na
obten¢do de um produto final incomparavel e destaca a busca pela certificagdo de origem

como um reconhecimento dessa exceléncia.

Em geral, o queijo manteiga pode ser conservado na geladeira por até 30 dias. No
entanto, é importante verificar o estado do queijo antes de consumi-lo. Se apresentar sinais de

mofo, odor ou sabor estranho, deve ser descartado.

Embora a tradicdo e o sabor artesanal sejam elementos intrinsecos ao Queijo
Manteiga de Sao Bento, a implementagdo de Boas Praticas de Fabricagao (BPF) se faz crucial
para garantir a qualidade e seguranga alimentar do produto e se configura como um passo
fundamental para assegurar a qualidade do produto, proteger a saude do consumidor e

impulsionar o crescimento da Casa do Queijo.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

A Casa do Queijo de Sdo Bento transcende a mera produgio de queijos, erguendo-
se como um bastido da tradi¢do e da cultura local. Através de técnicas ancestrais € um
compromisso inabalavel com a qualidade, a Casa do Queijo oferece ao mundo um produto
unico e auténtico, carregado de histdria e sabor.

A produgdo artesanal de queijo na Casa do Queijo de Sdo Bento vai além de uma
atividade econdmica. Ela se configura como um pilar fundamental para a comunidade,
gerando renda, criando oportunidades e fortalecendo os lagos entre os membros.

Embora a Casa do Queijo de Sdo Bento ostente um legado admiravel, desafios se
apresentam no horizonte. A necessidade de aprimorar as praticas de produgdo, garantir a
qualidade do produto e ampliar o alcance comercial sdo alguns dos pontos que demandam
atengdo.

Os resultados da pesquisa podem contribuir para o desenvolvimento da produgdo
de queijo artesanal no Brasil. A pesquisa fornece informagdes sobre as praticas tradicionais de

produgdo de queijo, os desafios enfrentados pelos produtores e as oportunidades de melhoria.
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