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RESUMO

Os queijos tipicamente brasileiros possuem tradicdo, histéria e cultura, além de
sustentarem muitas familias e incrementar a renda de muitos brasileiros. E o objetivo deste
trabalho foi contextualizar e caracterizar os queijos de cada regido do pais. Através de
pesquisas bibliograficas e entrevistas com estudiosos sobre o assunto foi possivel conhecer a
importancia social destes produtos. Porém os queijos feitos artesanalmente atualmente vivem
uma crise com a legislagdo brasileira que impede a expansdo da comercializagdo destes
produtos. A adequacdo da legislacdo para a realidade do produtor rural que fabrica um queijo
diferente do industrial € uma necessidade, pois caso contrério a fabricacdo artesanal passada
por varias geracOes, muitos desde os tempos coloniais podera extinguir-se. Muitos produtores
a fim de atender as exigéncias sanitarias transformam as receitas e 0 queijo deixa de ser
mesmo. Mas, pesquisas apontam que a qualidade sanitaria de queijos artesanais precisa
evoluir a fim de garantir um alimento in6cuo. E assim, concluimos que a legislacdo precisa
atender uma realidade congruente a do Brasil e 0os produtores adequarem a higiene em que 0s

queijos séo fabricados.

ABSTRACT

The typical Brazilian cheese has culture, history and tradition. Besides, it is the main
income of many Brazilian families and improves the domestic income of many others. The
purpose of this research was contextualize and characterizes cheeses of each region in Brazil.
Through bibliography research and interviews on this matter with renowned researchers, it
was possible to discover the social importance of these products. However, the handmade
cheeses are in crisis due the Brazilian law that prevents the expansion of this Market. The law
must respect the farmer reality who prepares a cheese different than the industrial cheese,
otherwise the handmade process passed from generation to generation since colonial times
could become extinct. Many farmers, in order to attend the sanitary requirements, change the
cheese recipes modifying, by consequence, the cheese characteristics. Nevertheless,
researches show that sanitary quality of handmade cheese need to evolve in order to ensure an

innocuous food. Thereby, we conclude that the Brazilian law needs to attend the Brazilian



reality and that the farmers need to adequate the process of handmade cheese to the sanitary

requirements.
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1. INTRODUCAO

Os queijos brasileiros possuem uma riqueza cultural, social e historica, muitas
vezes desconhecida e por isso 0s queijos artesanais sdo marginalizados pela legislacéo
brasileira que se baseia em legislacbes de outros paises que possuem realidades diferentes da
do nosso pais. Através de pesquisas bibliograficas e consultoria de estudiosos no assunto
pretende-se neste trabalho, resgatar a valorizacdo das tradicbes rurais envolvidas com a
producdo de queijos regionais. Em razdo de ser um assunto muito comentado pelos embates
enfrentados pelos produtores em relagdo a legislacdo brasileira e pouco explorado no meio
académico relata-se neste trabalho a tradicdo envolvida na producdo e no consumo de queijo.
As informacbes contidas neste trabalho serdo importantes para pesquisas e servirdo para 0S
estudiosos contemplarem em um s6 trabalho os queijos regionais do Brasil juntos em um
Unico estudo. Além disso, atraves das entrevistas registradas neste trabalho poderemos
ampliar o debate sobre a padronizagdo de queijos artesanais no Brasil e quais as falhas e

acertos governamentais em relacdo a este tema.

O objetivo deste trabalho é descrever os queijos tipicamente brasileiros. Onde serdo
abordados desde o0s aspectos geograficos, historicos, sociais, culturais até as etapas de
fabricacdo seguidas para cada queijo. Um dos objetivos do trabalho é contextualizar o queijo
dentro de sua historia que se funde com a da sua regido de origem e com a histéria do Brasil
do mundo. Neste trabalho iremos focalizar no mercado de queijos tipicamente brasileiros a
fim de valorizar a cultura nacional e motivar o consumo de produtos do proprio pais como de

qualidade.
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REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Definicdo

O Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) define
queijo como o produto fresco ou maturado que se obtém por separacdo parcial do soro
do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soros
lacteos, coagulados pela acdo fisica do calho, de enzimas especificas, de bactéria
especifica, de &cido organicos, isolados ou combinados, todos de qualidade apta para
consumo alimentar, com ou sem agregacdo de substancias alimenticias e/ou especiarias
e /ou condimentos, aditivos especificamente indicados, substancias aromatizantes e
matérias corantes. A denominacdo queijo estd reservada aos produtos em que a base

lactea ndo contenha gordura e/ou proteinas de origem ndo lactea (BRASIL, 1996).

2.2 Historia

O queifjo é uma das formas mais antigas de alimento faturado
(REZENDE, 2004). A historia do queijo remonta ao berco da civilizacdo antiga (6.000-
7000 a.C) na regido entre os rios Tigre e Eufrates. Desenhos de cabras sendo conduzidas
ao pasto com alguns sacos de pele estdo presentes em tumbas egipcias datados nos anos
de 100 a.C. Por serem um meio adequado de armazenamento de liquidos, acreditava-se
que estes sacos poderiam ser usados para guardar e armazenar leite. Por causa do
intenso calor da regido, a lactose do leite era fermentada, resultando, em contato com as
enzimas presentes no couro, em uma coalhada que, por causa da agitacdo resultante do
transporte se romperia, separando entdo o soro do que foi chamado primitivamente de
queijo (salgado). O soro era usado como bebida refrescante durante a viagem, e a
coalhada como alimento protéico, jA& que a carne era escassa. Estas enzimas eram o
coalho, que até hoje € um importante ingrediente na fabricacdo do queijo (CHALITA, et
al. 2009).
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A descoberta do coalho, enzima digestiva, extraida do estdbmago dos
cabritos e terneiros, responsavel por uma importante fase na fabricacdo do queijo,
possui uma teoria que remete a milhares de anos antes de Cristo, quando um legendério
mercador viajante da Arabia, atravessando uma agreste &rea montanhosa da Asia, ja
cansado e ap6s uma aspera subida sob o sol forte, fez uma pausa para restaurar suas
forcas e se alimentar. Tinha trazido com alimento tdmaras secas e, um cantil feito de
estbmago seco de carneiro, certa quantidade de leite de cabra. Mas, quando ele levou
aos labios o cantil para beber, apenas um liquido fino e aquoso escorreu do seu interior.
Curioso, 0 mercado cortou o cantil, e viu, para sua surpresa, que o leite tinha se
transformado em uma coalhada branca, ndo muito desagradavel ao paladar de um
homem faminto. O coalho existente no estdmago parcialmente seco do carneiro havia
coagulado o leite, e o resultado desta operagdo quimica foi o queijo (CAVALCANTE,
2004).

Na Europa os gregos teriam sido os primeiros a produzi-los a partir de
leite de cabras e owvelhas e incorpora-los no cardapio. Os romanos foram responsaveis
por sua difusdo atraves da expansdo de seu império. Na idade média, certos mosteiros se
esmeraram na fabricacdo de queijos com rigidos padrdes sanitirios. A migracao
geogréfica da pratica de fabricacdo de queijos originou novos modos de producéo e,
novas variedades de queijos, resultado das diferengas climéticas e variedades do terreno.
Com o advento das feiras e mercados dos séculos XIV e XV, o consumo se disseminou,
introduzindo no comércio os queijos produzidos por camponeses. Mas, foi no século
XIX que o comércio se disseminou com a producdo industrial do produto. O processo
de pasteurizagdo foi fundamental para esta etapa (CHALITA, et al. 2004). O queijo
adaptou-se aos gostos e costumes de diversas culturas, 0 que gerou uma grande varia¢do
tipoldgica do produto (IEPHA, 2012.).

Segundo o Instituto Estadual do Patrimbnio Historico e Artistico de Minas
Gerais, no Brasil, a técnica de producdo de queijo foi introduzida pelos colonizadores
portugueses, logo nos primeiros anos da colbnia. O leite do gado bovino trazido para c4,
também nesta época, além de alimento foi utilizado para a fabricacdo do queijo
tipicamente artesanal, a partir da receita portuguesa da Serra da Estrela (Disponivel em

www.iepha.mg.gov.br Acesso em: 13. out.2012.).



http://www.iepha.mg.gov.br/
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O primeiro evento de importancia na inddstria queijeira no Brasil ocorreu
em 1880, quando o portugués Carlos Perreira de Sa Fortes trouxe dois mestres
queijeiros da Holanda, Bock e Young que introduziram na Zona da Mata, uma
adaptacdo do queijo Edam. Como todos os produtos importado de Portugal recebiam a
denommacao “Do Reino”, este queijo ficou assim conhecido. Porém ha relatos datados
do século XVIII que o queijo mais antigo seja 0 Minas (SEBRAE, 2004). Em 1920, o
dinamarqués Thovard Nielsen, escolheu a regido do Alto do Rio Grande, no sul de Minas
Gerais, regido montanhosa e com clima seco e temperado para produzir 0 queijo de massa
semi-cozida, inspirado nos tradicionais tybo e danbo, e que foi denominado queijo prato. Os
dinamarqueses fundaram as mais tradicionais indistrias queijeiras do pais, como Campo
Lindo, Skandia e Luna, hoje todas de propriedade do grupo francés Bongrain (CHALITA.
et al, 2004).

A histdria do queijo no Brasil e no mundo possui a finalidade de demonstrar
que a variedade do queijo desde sua origem, matéria-prima é resultado de contextos

geograficos e modos de producdo diversos (CHALITA. et al, 2009).

2.3 Mercado

O mercado de queijos apresenta uma forte caracteristica que é a
existéncia de um grande numero de pequenos e micro indUstrias de laticinios, que atuam
regionalmente e fora do ambito do Servico de Inspecdo Federal do Ministério da
Agricultura - SIF. O predominio destes pequenos produtores dificulta a obtencdo de
informacdes oficiais sobre a producdo total de queijos no Brasil, uma vez que ndo ha
registro oficial do que é produzido por essas industrias informais. Considerando que o
mercado informal equivale a 40% do total da producdo de queijos no Brasil, pode-se
estimar que a producdo informal em 2006 foi de 380 mil toneladas, o que significa um
mercado total na ordem de 952 mil toneladas( SEBRAE, 2008).

Em 2011, a produgdo formal de queijos foi de 812 mil toneladas, volume
gue posiciona 0 pais como 0 sexto maior produtor mundial. No periodo, o mercado
movimentou 9,2 bilhdes de reais (FILHO, 2012).
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Comparando a outros paises, 0 consumo de queijo no Brasil ainda é
baixo-aproximadamente 3 kg per capita-, enquanto que na Argentina é de 11 kg e na
Franca é de 23 kg. As tendéncias apontam que tem havido um crescimento no consumo.
Quase 50% do consumo ainda sdo de Mussarela e Prato para uso culinario. A diferenca
no consumo de queijos entre os paises, em geral, pode ser atribuida a diferenca de renda
per capita (REZENDE, 2004). No Brasil, o queijo ndo é considerado um produto de
primeira necessidade. E Nos momentos de dificuldade, ou crise financeira o queijo é
uma das categorias a ser cortada da lista (SEBRAE, 2008).

Os queijos tipicos brasileiros como 0 queijo prato, o catupiry e o
requeijdo mais comercializados séo igualmente produzidos pela indUstria, de forma
bastante padronizada, sendo a concorréncia estabelecida apenas em torno das empresas
produtoras e de aspectos relativos as condicGes fitossanitarias. Para os produtos
artesanais como 0 queijo Minas, o queijo coalho, e queijo colonial, produtos de origem
familiar, o maior desafio é a concorréncia com os produtos industrializados, uma vez
que ndo se beneficiam da certificacdo de qualidade ou precedéncia (CHALITA, et al
2009).

2.4 Legislacdo

Visando garantir a salde do consumidor, os governos de diversos paises
tém adotado normas especificas para a obtencdo, producdo e comercializacdo de queijos
artesanais. No Brasil, a auséncia dessa regulamentacdo do setor tem sido vista como um
fator restritivo para a exploracdo dos queijos artesanais como ocorre em diversos paises
da Europa (CRAVO; COTRIM, 2012).

Segundo Chalita (2009), a partir de regulamentacdes europeias de 1992,
0 Mercado Comum Europeu adota a protecdo de queijos produzidos através de trés
categorias de certificacdo visando tornar-se um instrumento mercadoldgico e de

valorizagdo cultural do produto:
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e A apelacdo de origem protegida (AOP), que responde a mesma definicdo da
AOC francesa, isto €, a denominacdo de um produto cuja producdo,
transformacdo e elaboracdo devem ocorrer em uma area geografica determinada
e segundo um saber reconhecido e constatado;

e A indicacdo geografica protegida (IGP), que associa um nome geografico a um
produto cuja qualidade, a reputacdo ou outra caracteristica podem ser atribuidas
a esta origem geografica e onde a producédo e /ou transformacdo e/ou elaboracédo
ocorrem em uma area geografica delimitada;

e A especialidade tradicional garantida (STG), que ndo faz referéncia a uma
origem, mas que tem como objetivo valorizar uma composicdo tradicional do

produto ou um modo de producdo tradicional.

Na Europa, hd um controle rigido e apenas os produtores que utilizam as
regras estabelecidas tem o direito a exclusividade. H& neste sentido, alguns acordos
bilaterais. Por exemplo, a Italia procura supervisionar que o queijo Roquefort ndo
seja produzido ou adotado em seu territorio. Por sua vez, a Franca faz 0 mesmo
com o Pecorino romano. As regras associadas a producdo apelam a cultura dos
produtores locais, para definir estas regras obrigacOes técnicas sdo definidas. Sé&o
elas: as praticas de maturacdo, realizadas apds a fermentacdo que, em locais
precisos, passam por transformacGes bioquimicas e produzem substancias
aromaticas que vao garantir seu sabor e odor caracteristicos; e o status do produtor
que pode ter uma mencdo especial. Alem destas regras, 0s queijos devem atender as
propriedades sensoriais especificas que 0s especialistas em degustacdo avaliam
(CHALITA et al, 2009).

O Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA) atraves da
IN n° 57 no dia 16 de dezembro de 2011 permite a producdo e a comercializagcdo de
queijos maturados em um periodo inferior a 60 dias de maturacdo desde que 0s
requisitos determinados sejam atendidos (BRASIL, 2011). Tal regra atende a uma
solicitacdo antiga de produtores de queijo artesanal, alem de possibilitar uma

expansdo na comercializacdo de queijos.
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2.5. Queijos Tipicamente Brasileiros

2.5.1 Queijo Coalho

Segundo BRASIL (2001), queijo coalho € entendido como aquele
obtido por coagulagdo do leite por meio do coalho ou outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacticas selecionadas e
comercializado normalmente com até dez dias de fabricacio. E um queijo de média a
alta umidade, de massa semi cozida ou cozida e apresenta um teor de gordura nos
solidos totais varidvel entre 35% e 60%. Possui como requisitos sensoriais, consisténcia
semidura e, elastica; textura compacta e, macia; cor branca amarelada uniforme; sabor
branco, ligeiramente &cido, podendo ser salgado; odor ligeiramente &cido, lembrando
uma massa coagulada; uma crosta fina, sem trincas, ndo sendo usual a formacdo de

casca bem definida e apresenta-se com algumas olhaduras pequenas ou sem olhaduras.

A origem do seu nome deriva do fato de ter sido tradicionalmente
manufaturado com leite coagulado pela acdo de coalho de um pequeno ruminante,
extraido do quarto estbmago de pequenos animais, 0s quais devidamente preparados sao
chamados de abomaso (AQUINO, 1983, apud ANDRADE, 2006). Atualmente, esta
pratica foi substituida pelo coalho industrial. Este queijo é produzido ha mais de 150
anos no Brasil, em varios estados da regido nordeste do Brasil (CAVALCANTE, 2007).

Admite-se a existéncia de trés variedades no queijo coalho: queijo de
coalho comum (frescal); o queijo de coalho duro (curado) e o queijo de coalho do
Ceard. O queijo de coalho do Ceara é uma variedade tipica do Estado e tecnicamente é
uma mistura de detalhes de fabricacdo do queijo Prato, Cheddar e Parmesdo, sendo que
0 produto final faz transicdo entre estes (RIBEIRO, 1958, apud ANDRADE, 2006).
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Figura 1- Fluxograma de Producdo de Queijo Coalho

Padronizacdo do leite para 3,3% de gordura e com acidez no
maximo a 17°D.

A

Pasteurizacédo

A 4

Resfriamento do leite até 35°C.

A 4

Adicdo de ingredientes, adicionar 50mL da solucdo aquosa de cloreto de célcio
a50% e 1L de fermento lactico enddgeno para cada 100L de leite processado,
adicionar o coalho e homogeneizar o leite por 2 minutos.

A

Coagulacao

A 4

Corte da coalhada. Ap0s o corte deixar a massa repousar por 5 minutos.

A 4

Mexedura com aguecimento, aumentar aos poucos a Velocidade dos movimentos
por 25 a 30 minutos, até que a massa atinja 45°C.

A 4

Dessoragem, retirar cerca de 95% do soro.

1

Salga, a quantidade de sal usada para 0 Queijo Coalho Comum é de 0,8-1%e a
de Queijo Coalho no Palito é de 1,2% calculado sobre o volume total de leite processado.

A 4

Enformagem

A

Prensagem

v

Aplicacdo de antimofo.




Maturacdo, 10 dias em camaras frias de 10-12°C, umidade relativa do ar de | 17

75-80%, virar 0s queijos a cada 24 horas.

l

Embalagem, depois de embalados estocar em camaras frias (10-12°C) até a

expedicéo.

Fonte: CAVALCANTE (2007).

A maioria do queijo de coalho produzido é proveniente de
fabricacdo  artesanal em pequenas queijarias, as quais movimentam,
mensalmente, em torno de 10 mihbes de reais, 0 que sinaliza essa atividade
como importante no ambito social e econdmico (PERRY, 2004, apud
SANTANA, 2008). Esse tipo de queijo quase sempre é elaborado a partir de
leite integral cru (SENA, 2000 apud ANDRADE, 2006). O queijo coalho ¢ um
produto tipico da propriedade familiar do agreste nordestino, onde a pecuéria
leiteira ainda encontra agua suficiente para o crescimento de pastagens naturais
para a alimentacdo do gado leiteiro. Desprovida, de sofisticacdo tecnoldgica, a
queijaria  do agreste nordestino inclui-se entre 0s poucos empreendimentos
adequados para alterar o perfil social econbmico de pequenos municipios da
Regido. Muitas vezes, 0 que separa esse potencial de um futuro concreto e
promissor € uma organizagdo cooperativa, um suporte de crédito oficial
(governo federal, estadual e municipal) e programas de aperfeicoamento técnico
dos produtores artesdos. O mais dificil na verdade ja existe em muitos casos, ou
seja, a marca forte de uma tradicdo que sobrevive exclusivamente em razao de
sua qualidade (CERRI, 2001, apud CAVALCANTE, 2005).

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Queijos (BRASIL, 1996), o leite a ser utilizado devera ser
higienizado por meios mecanicos adequados e submetido a pasteurizacdo ou
tratamento térmico equivalente para assegurar fosfatase alcalina residual
negativa, combinada ou ndo com outros processos bioldgicos ou fisicos que
garantem a inocuidade do produto. Fica excluido da necessidade da
pasteurizacdo ou outro tratamento térmico o leite higienizado que se destine a
elaboracdo dos queijos submetidos a um processo de maturagdo a uma

temperatura ndo superior aos 5°C, durante um tempo ndo inferior a 60 dias.
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Entretanto, segundo Cavalcante (2007), a maturacdo ideal do queijo coalho
ocorre aos 10 dias, a temperatura de refrigeracdo, mantendo-se 0s aspectos

tecnologicos e as caracteristicas sensoriais de um queijo coalho tradicionais.

Em estudo realizado sobre as condicbes de processamento de
queijo de coalho no estado do Ceara, NASSU et al.(2001), constataram ap0s
visitarem 57 unidades produtoras, que 85% dos produtores utilizavam leite cru e
que o leite pasteurizado somente era utilizado nas unidades produtoras
fiscalizadas pela inspecdo federal (ANDRADE, 2006).

A sazonalidade das chuvas na Regido Nordeste interfere de
maneira  significativa nesta  atividlade econdmica. Um exemplo desta
interferéncia pode ser ilustrado com o municipio de Cachoeirinha, localizado no
agreste de Pernambuco, distante 180 km de Recife que produz cerca de 2700 kg
de queijo coalho por dia na época de seca. No periodo chuvoso, entretanto,
guando o pasto nativo garante a qualidade do leite e empresta sabor e
consisténcia singulares ao queijo coalho, a producdo de queijos deste municipio
¢ multiplicada, atingindo cerca de 8.000 kg por dia (CERRI, 2001, apud
CAVALCANTE, 2005).

Em decorréncia da crescente demanda do queijo coalho e da baixa
producdo de leite nos meses da entressafra na Regido Nordeste, ocorre a
importacdo dos produtos nas regides Norte e Sudeste, mais precisamente dos
estados do Para e Minas Gerais. (CAVALCANTE, 2005).

O queijo de coalho destaca-se em tipicas preparacfes nordestinas,
como a tapioca, 0 mungunza, a canjica, 0 baido-de-dois, servidos em
restaurantes tipicos. Nas praias ele é consumido em fatias, na forma de
espetinhos grelhados na brasa. (CAVALCANTE, 2005).

2.5.2 Queijo colonial

Entende-se por queijo colonial o produto obtido pela coagulacéo do leite

bovino por meio de coalho e/ou outras enzimas coagulantes, podendo ser consumido
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fresco ou em diversos graus de maturacdo. As suas caracteristicas fisicas mais comuns
sdo o formato arredondado, com peso ao redor de 1 kg. Podera ndo apresentar casca
qguando imaturo, casca fina e amarelada quando maduro e casca mais grossa e dura,
guando submetido a maturacdo mais longa, quando for recoberto com banha e colorau
(MARIOT, 2002).

r

A denominagdo “colonial” é entendida por um conjunto de produtos
tradicionalmente processados no estabelecimento agricola pelos agricultores — 0s
colonos - para o autoconsumo familiar, tais como salames, queijos, doces e geleias,
conservas de hortalicas, massas e biscoitos, agUcar mascavo, suco e vinho, dentre
outros. Embora a prépria no¢do de produto colonial ainda esteja em construgdo, sua
imagem esta relacionada aos imigrantes europeus e seus descendentes, sobretudo os de
origem alemd e italiana que inicialmente se instalaram na serra gaucha em fins do
século XIX, e no Vale do Taquari, respectivamente, e que no inicio do século XX
migraram para a regido Oeste de Santa Catarina, constituindo as ‘“colonias”. Na regido
“colono” também ¢ sinonimo de agricultor. Assim, colonial também faz referéncia a
certa cultura e tradicdo, ligada ao saber-fazer dos imigrantes da Europa ndo ibérica, ao
seu modo de vida, a suas formas especfificas de ocupar o territdrio e fazer agricultura,
atributos valorizados pelos consumidores (DORIGNON, 2010).

O queijo colonial apresenta grande consumo, sua producdo ocorre por
processos artesanais e surgiu como uma alternativa dos pequenos produtores para
agregar valor a producdo de leite e incrementar a renda. Trata-se de um queijo que ndo
possui padrdes legais de identidade e qualidade, produzido de forma artesanal, usando
leite cru como matéria-prima (REZENDE et al, 2010, apud LUCAS, 2012).



Figura 2- Fluxograma de Producdo de Queijo Colonial
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Fonte: BEZERRA (2008).

TABELA 1: Composicdo Meédia fisico-quimica- antes e depois da
maturacdo do Queijo Colonial

Composicao Nhuch et al Ide e Benedet
Umidade 38,4 - 57,6% 35 - 60%

pH 54-59 4,8-6,0

Teor de Sal 0,79 - 2,39% 0,5-3,5%
Conteudo Proteico 15,5 - 23,6% 25 - 30%
Acidez 0,58 - 2,18% 0,82-1,1%

De acordo com Ide e Benedet (2001), a variacdo de umidade tem
COmo causas mais provaveis a variacdo de temperatura e umidade relativa do ar
da regido e da demanda de mercado do produto. Outro fator relevante é a
diferenca de tecnologia empregada entre fazendas, com modificacbes na
prensagem, tamanho dos grdos, tamanho dos queijos, teor de sal o que reflete
diretamente no teor de umidade.

O pH do queijo influi no sabor e sobretudo nas reacdes quimicas
durante a maturacdo, tendo em vista que essas sdo catalisadas por enzimas
remanescentes do coalho e de origem microbiana, e que 0S microrganismos que
as produzem dependem para o seu desenvolvimento que o pH se situe em uma
faixa determinada (FURTADO, 1991, apud IDE 2001). Para Ide e Benedet
(2001), a variacéo resultante de sua pesquisa foi causada pelo uso de leite cru, de
baixa qualidade higiénica, em que a presenca de bactérias acidificantes foram
responsaveis pelo baixo pH de algumas amostras, a0 passo que a presenca de
bactérias proteoliticas e culturas lacticas nativas desenvolvidas durante a
maturacdo foram responsaveis pelo pH mais elevado de outras.

A grande variacdo de sal pode ser explicada pelo tipo de salga
utilizado, a salga seca, em que a quantidade depositada na superficie dos queijos
ndao é medida, nem pesada e o tempo de salga ndo é definido (IDE e BENEDET,
2001).

A variagdo no teor de proteina é explicada pela variacdo sazonal
que afetam direta e indiretamente o desempenho dos bovinos. A influéncia direta
das estagdes do ano sobre a producdo de leite que ocorre em virtude de fatores

climaticos, afeta o teor de proteina dos queijos, e também a influéncia indireta
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relacionada a disponibilidade e qualidades das plantas forrageiras, ligadas a
fatores climaticos (NHUCH et al,2004).

A variacdo da acidez deve-se ao fato de que apesar da caseina ser
uma substancia tampdo, € titulavel como acido, assim a separacdo da caseina do
soro é uma variacao que favorece a variacdo na acidez e no pH. Por outro lado, o
sal também exerce acao sobre essa variacdo, uma vez que possui capacidade de
dissolver algumas proteinas e seus produtos, 0s quais sdo substancias titulaveis
como acido.

Em uma pesquisa com queijos coloniais vendidos em feiras
agropecuarias concluiu-se que as informacfes sobre o processo de pasteurizagéo
do leite para a producdo de queijo sdo conflitantes, apesar disso, ndo se pode
confirmar que aqueles cuja rotulagem informa apenas a matéria-prima leite ndo
foram produzidos com a matéria prima sem pasteurizacdo (FAVA et al, 2012).

Apesar da producdo e da comercializacdo de queijos coloniais
serem consideradas clandestinas no Brasil, a pratica dessas tem sido frequentes e
inevitdveis, ndo se podendo ignora-las indefinidamente. A sua proibicdo suméria
pode até acarretar, em determinadas regibes do pais, um problema social,
principalmente para populagdes que sobrevivem desta atividade. A regido
serrana produz grande quantidade de queijo colonial, mas ndo se tém dados
exatos a producdo anual. Esses queijos, produzidos no meio rural, sdo feitos com
leite cru e, muitas vezes, sem cuidados na higiene de sua elaboracdo, mas em
funcdo da sua composicdo quimica, € considerado um alimento importante
nutricionalmente (IDE e BENEDET, 2001).

A qualidade microbiologica dos queijos coldnias esta relacionada
a varios fatores como a qualidade de matéria-prima, que € influenciado pela
sanidade do rebanho e higiene na obtencdo de leite; o beneficiamento, que
envolve o0 preparo da matéria prima, tratamento térmico, higiene de
equipamentos, manipulacdo e armazenamento; a distribuicdo do produto e
conservacdo. Os resultados de 25 amostras de queijo colonial provenientes de
Trés Passos, RS, que foram submetidas a andlises microbioldgicas revelaram
altos indices de microrganismos nos produtos e sugerindo qualidade de matéria
prima insatisfatoria e/ou condices de armazenamento e producdo inadequadas
(ROOS et al; 2005).
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Segundo Cereser (2005), a agua de abastecimento, leite cru e apds
aquecimentos, 0s manipuladores, os utensilios e a massa ap0s a coagulacdo
representam 0s maiores riscos como fontes de contaminacdo e disseminacdo de
Aeromonassp. durante a producdo de queijo colonial.

Nas pesquisas de Celso et al (2004) de 100 amostras de queijo
colonial de diferentes regides de producdo e comercializacdo do RS em 6 delas
foram identificadas Listeria innocua . E para Zaffari et al (2007), de 80 queijos,
comercializados na regido litordnea do Rio Grande do Sul, sendo 62 do tipo
colonial todas as amostras apresentaram contagens de coliformes totais, 71% das
amostras ndo estavam sob refrigeracdo no momento da coleta, 3,7% das
amostras continham Listeria monocytogenes 0 que revela que o consumo destes
queijos constitui perigo de infeccdo a populacdo. Além disso, para Lucas et al
(2012), os queijos comercializados em supermercados e feiras livres da cidade
de Medianeira-PR, 50% das amostras estavam em desacordo com a legislacéo
vigente para coliformes termotolerantes e 12,5% das amostras estavam
contaminadas com Estafilococos coagulase positiva. O queijo colonial da regido
serrana de Santa Catarina também apresentou elevada contaminacdo por
coliformes (IDE e BENEDET, 2001).

Apesar da legislacdo brasileira, estabelecer desde 1950 a
obrigatoriedade de inspecdo sanitaria (BRASIL, 1950) para todos os produtos de
origem animal, 0 que se constata € a producdo e comercializacdo baseada em
aspectos culturais. Diante do exposto fica evidente o risco potencial que o
consumo destes alimentos pode acarretar para a saude publica. Medidas
preventivas baseiam-se na adequacdo de pequenas propriedades produtoras as
normas higiénico-sanitdrias e o controle de qualidades estabelecidas pela
legislacdo. Esta conquista depende, porém, ndo apenas da fiscalizacdo pelos
Orgdos competentes e de apoio politico, mas principalmente da conscientizacdo
do consumidor, muitas vezes desinformados sobre as condicdes em que 0s
alimentos informais sdo produzidos (CERESER, 2009).
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2.5.3 Queijo de Manteiga

Entende-se por queijo de manteiga o0 produto obtido mediante a
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 sertdo. A denominagdo “Queijo de
Manteiga” ou “Queijo do Sertdo” estd reservada ao produto cuja base lactea ndo
contenha gordura e/ou proteina e /ou outros produtos de origem ndo lactea. O Queijo de
Manteiga € um queijo com teor de gordura nos solidos totais variando entre 25% e 55%
devendo apresentar um teor maximo de umidade de 54,9% nVm. Possui como
denominacdo de venda Queijo de Manteiga ou Queijo do Sertdo. Em sua composi¢do 0s
ingredientes  obrigatorios sdo: leite integral padronizado ou semi-desnatado ou
desnatado; manteiga da terra ou manteiga de garrafa; acidos organicos de grau
alimenticio (latico, citrico, acético). De consisténcia macia, tendendo a untuosidade;
textura fechada semi-fridvel, com pequenos orificios mecanicos contendo gordura
liguida no seu interior; de cor amarelo-palha; sabor pouco acentuado, lembrando
manteiga, levemente acido e podendo ser salgado; odor pouco pronunciado lembrando

manteiga e crosta fina sem trincas.

O Queijo de Manteiga € um queijo em que o processo de elaboracdo é
feito com a obtencdo da massa coagulada, através de acidificacdo direta do leite com
acido organico de grau alimenticio, remocéo parcial do soro, lavagem com &gua quente
ou leite quente, fusdo da massa, adicdo exclusivamente de manteiga da terra ou
manteiga de garrafa, adicdo de sal, transferéncia da massa fundida para formas,
resfriamento, embalagem e estocagem refrigerada até 10°C. Durante o processo de
fusdo, o produto devera ser submetido a coc¢do em temperatura minima de 85°C, ao
menos por 15 minutos. Para sua conservacdo e comercializacdo deve ser mantida a
temperatura ndo superior a 10°C (BRASIL, 2001).

O século XX marcou a consolidagdo do processo migratério do “homem-
nordestino” para o centro-sul do Brasil, processo este iniciado na segunda metade do
século XIX e que teve como consequéncia a disseminacdo de alguns elementos da
cultura nordestina pelo territdrio nacional, como a danca, a musica e a culinaria, caso do

queijo de manteiga que bem representa o “sabor da terra” nordestina.
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Produto tipico da culindria nordestina e seu processo produtivo remoto
suas origens & colonizacdo do proprio sertdo nordestino. Neste contexto de colonizagédo
que o0 queijo de manteiga chegou as fazendas do Rio Grande do Norte (MESQUITA et
al,2010).

O queijo manteiga, também conhecido como requeijdo do nordeste, é
produzilo em maior escala principalmente nos estados de Alagoas, Sergipe,
Pernambuco, Paraiba e Rio Grande do Norte. O produto € geralmente apresentado na
forma de paralelepipedo, entre 2 Kg e 10 Kg (NASSU et al,2003). E produzido na

maioria das vezes de forma artesanal e com leite ndo pasteurizado (PEREIRA, 2007).

O queijo manteiga € obtido sem adicdo de coalho, j& que a massa é obtida
por desnaturagdo &cida, cozido no tacho a lenha junto com o soro desnatado por cerca
de cinco horas (NASCIMENTO et al,2011). Em pesquisa de Nascimento et al (2011),
analises prontas de queijo manteiga foram analisadas quanto ao teor de umidade,
gordura, proteina, cinzas, cloretos, acidez e pH, além de serem avaliadas em relacdo a
presenca de amido por meio de teste qualitativo. Os valores obtidos apresentaram
grande variagdo, principalmente para umidade, gordura, proteina e cinza. Essa variacdo
se deve a quantidade de manteiga de terra adicionada no processamento deste queijo,
afetando a composicdo centésima do produto. Essas diferencas se devem a falta de
padronizacdo na determinacdo do ponto final de eliminacdo de acidez pela adicdo de
bicarbonato de sodio e as sucessivas lavagens da massa com leite e/ou dgua. Conclui-se
que os resultados encontrados mostraram grande variacdo dos principais parametros

para classificagdo de queijos (umidade e gordura no extrato seco).

O queijo de manteiga sofre um tratamento térmico mais drastico do que a
pasteurizacdo, ndo sendo necessario, assim, pasteurizar a matéria-prima, tendo em vista
0 padrdo higiénico-sanitario. No entanto, a manipulacdo pds-processamento aumenta as
chances de contaminacdo cruzada, e diminui sua vida de prateleira (MESQUITA et al.,
2009).

Segundo Mesquita e al (2010), as principais variagdes no processamento
artesanal de queijo de manteiga (Figura 3) sdo: a fermentacdo do leite; o processo de

lavagem da massa e a adicdo de insumos.



Figura 3- Fluxograma de Fabricacdo do Queijo de Manteiga Fabricado
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Fonte: MESQUITA etal (2010).

Estas variacbes operacionais estdo diretamente relacionadas a falta de
padronizacdo e identidade do queijo de manteiga (MESQUITA et al, 2010). A
tecnologia de fabricacdo do queijo de manteiga é totalmente empirica e seu
processamento ainda € artesanal, apresentando, portanto, deficiéncias tecnologicas
durante as fases de fabricacdo, no armazenamento e na distribuicdo (CAVALCANTE;
COSTA, 2005).

Os queijos de manteiga, que tiveram suas amostras coletadas na cidade
de Currais Novos/ RN, ndo apresentaram seguranca alimentar, pois, 100% das amostras
apresentaram coliformes totais e termotolerantes, 75% apresentaram contagem acima do
aceitdvel para bolores e leveduras e, 50% apresentaram elevadas contagens para
microorganismos mesofilos (GARCIA et al., 2009).

Em pesquisa de Borges et al (2003), o queijo de manteiga produzido no
Rio Grande do Norte em 84,6% das amostras coletadas apresentaram coliformes totais,
15,4% coliformes fecais, com confirmagdo de E.coli em 7,7%. Listeria sp.. foi

constatada em 15% das amostras, sendo assim, considerado impréprio para consumo.

Além disso, Silva et al (2010), de 13 amostras coletadas no comércio de
Maceio- AL, 54% apresentaram taxas de Staphylococcus coagulase positiva acima do
permitido por legislacdo. Desse modo, as amostras contaminadas por esse
microorganismo apresentam condi¢cdes higiénicas insatisfatorias, tendo em vista que o

mesmo € o agente causador de surtos alimentares.
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Além dos aspectos higiénico-sanitario, ainda existem varios problemas
relacionados ao setor que tem impedido o fortalecimento da induUstria queijeira na regido
(MESQUITA et al, 2010). De acordo com um estudo realizado por Macedo e Silva
(2008), na percepcdo dos produtores rurais, 0s principais fatores que afetam a
competitividade do queijo produzido de forma artesanal no Serid6 do Rio Grande do
Norte sdo: a comercializacdo informal, a baixa escolaridade e qualificacdo de méao-de-
obra, a pouca assisténcia técnica, a baixa aceitacdo por inovacles tecnoldgicas, a
auséncia de integracdo e articulagdo entre os produtores, a baixa produtividade e a baixa

qualificacdo da cadeia produtiva.

Em relacdo a questdo do queijo de manteiga ser produzido a partir de
leite cru, uma pesquisa dirigida por Bezerra et al (2010), analisou sensorialmente as
diferencas entre o queijo obtido de leite pasteurizado e do obtido de leite cru. Com os
resultados obtidos, pode-se afirmar que o queijo de manteiga fabricado artesanalmente
teve a preferéncia dos consumidores consultados em relacdo ao queijo obtido a partir do
leite pasteurizado, principalmente nos atributos cheiro, gosto e consisténcia. Apesar

destes ndo apresentarem seguranga microbioldgica e padronizacgéo.

Considerando a importancia socioecondmica da indUstria queijeira para a
regido Nordeste do Brasil, alguns projetos tem sido implementados através da
mobilizacdo conjunta de diversos 6rgdos governamentais, instituicbes de pesquisa e
associacOes de produtores, os quais procuram melhorar o potencial do rebanho leiteiro e
agregar valor a atividade de base familiar (MESQUITA etal., 2010).

2.5.4 Queijo Marajé

O “Quegjo Maraj6” ¢ definido como o produto obtido pela coagulagdo
espontanea do leite de bufala, desnatado, ndo pasteurizado e classificado como queijo de
massa cozida, ndo maturada e ndo prensado. Existem duas variedades desse queijo, 0
tipo creme quando o cozimento da massa € feito adicionando-se o creme obtido do

desnate, com cerca de 50% de umidade e 22% de lipidios; o queijo tipo manteiga,
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quando durante seu cozimento é adicionado a manteiga propriamente dita, com 35% de
umidade e teor de 43% de lipidios (LOURENCO et al.,2002). E obtido pela fusdo da
massa coalhada. Adquire a forma do recipiente em que é envasado, possui massa
compacta e peso entre 1 kg e 10 kg. Apresenta textura macia, superficie externa com
coloracdo amarelo-esverdeada, a parte interna com cor branca e aroma agradavel, sendo
levemente 4&cido e salgado (HUHN et al, 1986; LOURENCO, 1999 apud
FIGUEIREDO, 2006).

Os bdfalos foram introduzidos no Brasil ha pouco mais de 100 anos,
através da ilha de Marajo, no Para, e expandiu-se por toda a regido Amazonica,
abrigando cerca de 60% do rebanho brasilkiro (MARQUES et al.,2006, apud
FIGUEIREDO et al, 2011). Apesar disto, os bufalos se desenvolveram e se
disseminaram por todo o0 pais, e sdo criados em todos os estados e regides
(FIGUEIREDO et al., 2011).

A fabricacdo deste produto ja se tornou uma tradicdo no Arquipélago de
Marajo, mesmo antes da introducdo dos bubalinos, o que aconteceu no final do século
XIX, por familias de fazendeiros portugueses e franceses residentes. Esses animais
encontraram condicfes propicias para seu desenvolvimento, devido as pastagens
naturais e campos inundaveis, beneficiando a reproducdo da espécie. O leite de bufala,
que era consumido, apenas na dieta alimentar dos nativos da regido, passou a ser
empregado na fabricacdo de queijo marajoara, misturado ao leite bovino. O Sr. Jodo
Batista Lima, foi o primeiro criador a explorara a bufala como produtora de leite,
elaborando em suas fazendas dos municipios de Cachoeira do Arari, Soure, Para, o
queijo tipo “Manteiga”. Na mesma ocasido, o produtor Francisco de Castro Ribeiro,
comegou a inovar tecnologicamente a producdo de queijo, importando da Holanda a
primeira desnatadeira, origmando o queijo tipo “creme” (FIGUEIRAS; QUADROS,
2002; SILVA; OLIVEIRA, 2003 apud FIGUEIREDO; 2006).

O produto que comecou a ser feito por fazendeiros descendentes de
portugueses e franceses do Marajo, ndo demorou muito para cair no gosto de outros
habitantes do Para. Nos dias atuais, o “queijo Maraj¢” faz parte de o habito alimentar do

paraense e estd presente na culindria de outras regides brasileiras. Hoje, quase 100%
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deste derivado € elaborado exclusivamente com leite de bdfala (FIGUEIRAS ;
QUADROS, 2002; SILVA ; OLIVEIRA, 2003 apud FIGUEIREDO, 2006).

Bernardes (2007) referiu a producdo de leite bubalino, no ano de 2006,
em torno de 92,3 milhdes de litros, produzidos por cerca de 82.000 bdfalas em 2500
rebanhos e que existiam pelo menos 150 industrias produzindo derivados deste leite no
pais, transformando anualmente 45 milhdes de litros de leite em 18,5 mil toneladas de

derivados.

Portanto, a industrializacdo do leite de bufalas no Brasil € uma realidade,
ndo sendo diferente na Regido Norte, onde, apesar da inexisténcia de legislacdo
brasileira que regulamenta o leite e derivados do leite bubalino, no estado do Para,
existem estabelecimentos industriais que produzem os mais variados tipos de derivados,
dentre o0s quais o0 Requeijao Marajoara, Queijo Coalho Temperado, Ricota,

“Mozzarela”, Minas Frescal, iogurte, doce de leite e manteiga (BITTENCOURT, 2011).

A producdo de leite de bufalas constitui uma crescente alternativa para
regibes com oferta forrageira de baixa qualidade e solos que permanecem a maio parte
do ano inundados (FIGUEIREDO et al; 2011).

Figura 4- Fluxograma de elaboracdo do Queijo Marajoara, tipo Creme
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Ponto do queijo.

Enformagem.

Resfriamento (temperatura ambiente).

Embalagem.

Fonte: FIGUEIREDO (2006)

A producdo de queijo artesanal constitui uma das fontes geradoras de
renda familiar para pequenos agricultores, com o processo ocorrendo de acordo com a
tradicdo familiar ou da regido (FIGUEIREDO, 2006), participando da identidade
sociocultural e gastrondmica de um povo, portanto, constituindo patriménio que merece
ser preservado (MACHADO, 2002 apud BITTENCOURT 2011).

Segundo Barbosa (2005), entre os anos de 1994 e 2004 a producéo total
de queijo dobrou e houve uma diminuicdo no nimero de produtores de queijo de bufala

na ilha de Marajo.

Na ilha de Marajo, Para, estima-se que existam sessenta queijarias, com
producdo individual entra 500 kg e 1.000Kg de queijo/més e, geram 180 empregos na
fabricagdo e 200 ordenhadores, 100 vendedores, que atuam no mercado indireto. Entre
estes produtores de queijo, 50% possuem mais de 200 cabecas de bufalo, 30%
concentram 100 cabecas e 20% possui de 10 a 50% (SILVA; OLIVEIRA, 2003).

O Queijo “Maraj6” ainda ndo ocupa um lugar garantido no mercado,
pois ndo existem legislacbes especificas para este derivado, no que diz respeito aos
padrbes fisico-quimicos, microbioldgicos e sensoriais. Até hoje, tudo o0 que rege esta
atividade, em termos de fiscalizagdo, esta baseada em outros tipos de queijos. A

utilizacdo da legislacdo especifica e da tecnologia de fabricacdo para o leite bovino ndo



33

devem ser utilizadas para o leite de budfala, pois podem acarretar problemas, devido a
diferenca em suas caracteristicas fisico-quimicas e tecnologia para a elaboracdo de
derivados (LOURENCO, 2002).

Entretanto, este derivado é comercializado clandestinamente, por ndo
possuir uma legislacdo que garanta a certificacdo da producdo de qualidade, fornecido
pelo Servico de Inspecdo Estadual, através da Agéncia de Defesa Agropecuéria-
ADEPARA, competéncia esta que, anteriormente, era da Secretaria Executiva de
Agricultura do Estado Pard-SAGRI. Convém ressaltar que ja estd em tramitacdo a
reformulacio da legislacdo, e que com a criagdo do ADEPARA as atribuicbes de
fiscalizacdo industriais e sanitarias dos produtos de origem animal, foram-lhes
repassadas, automaticamente (SILVA; OLIVEIRA; 2003).

Para produzir, um quilograma de queijo Marajo, € necessarios 12 Litros
de leite bovino, enquanto para produzir a mesma quantidade de queijo, sd0 necessarios
6,5 Litros de leite bubalino (HUHN et al, 1986; MOURA CARVALHO &
LOURENCO JUNIOR, 2001 apud FIGUEIREDO, 2006).

Apesar de sua importancia e aceitacdo, a producdo de queijos do
“Marajo” apresenta sérios problemas, por ainda ndo possuir um lugar garantido no
mercado. O grande entrave para alavancar sua producdo é a auséncia de padrdo e de
legislacdes especificas, que lhe conceda o “status” necessario para sua comercializagdo
na regido e em outros locais do pais (FIGUEIREDO, 2011). Esse problema precisa ser
eliminado para que haja crescimento da atividade visando a geracdo de emprego e renda
e, consequentemente melhorias no padrdo de vida da comunidade, evitando assim o
éxodo rural das familias ((BELTRAO; MELO 2003; SILVA; OLIVEIRA, 2003 apud
FIGUEIREDO, 2006)).
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Figura 5- Bufalos na EXPOINTER, 2012, Rio Grande do Sul.

2.5.5 Queijo Minas

Entende-se por Queijo Minas Frescal, o queijo fresco obtido por
coagulacdo enzimatica do leite com coalho e/fou outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada ou ndo com acdo de bactérias lacticas especificas. O
Queijo Minas Frescal é um queijo semi-gordo, de muita alta umidade, a ser consumido
fresco. Em sua composicdo, 0s ingredientes obrigatorios sdo o leite e /ou leite
reconstituido, coalho e /ou outras enzimas coagulantes apropriadas e 0s opcionais sdo 0
leite em po, creme, sélidos de origem lactea, cloreto de sddio, cloreto de calcio, cultivo
de bactérias lacticas especificas. A consisténcia é branda, macia; a textura € com ou sem
olhaduras mecénicas; cor esbranquicada; sabor suave ou levemente &cido; odor suave,

caracteristico; crosta ndo possui, ou fina; forma cilindrica e peso de 0,3 a 5 Kg. Possui
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como caracteristica no processo de elaboracdo a obtencdo de uma massa coalhada,

dessorada, ndo prensada, salgada e ndo maturada (BRASIL, 2004).

O tradicional queijo Minas é produzido no Brasil desde o periodo
colonial; sua fabricacdo originou-se no estado de Minas Gerais, com procedimentos
caseiros desenvolvidos principalmente, na cidade do Serro e na regido da Serra da
Canastra (PINTO et al., 1996 apud PEREIRA, 2007). E atualmente um dos queijos mais
produzidos comercialmente e é um produto da coagulacdo do leite e o fermento
empregado é composto por Lactococcus lactis ssp. lactis (95%) e Lactococcus lactis ssp.
cremoris (5%). (MACHADO et al., 2004 apud PEREIRA, 2007).

O queijo Minas Frescal pode ser classificado segundo a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria- ANVISA de duas formas: de alta umidade (46%) ou
de muita alta umidade (55%); o primeiro contém bactérias lacticas vidveis e em altas
concentragdes, enquanto que o segundo é elaborado por coagulagdo enzimatica, sem a

acdo de bactérias lacteas (incluindo o Minas Frescal correspondente) (BRASIL, 2001).

O Queijo Minas Frescal é um produto de grande popularidade, aceitacéo,
consumo e producdo em todo o pais. Sua massa € crua, com alto teor de umidade e ndo
¢ maturada, que deve ser consumidos nos primeiros 15 dias ap0s sua fabricacdo, sendo,
portanto, um produto altamente perecivel. Apesar de se um produto tipicamente
brasileiro, aléem da falta de fiscalizacdo adequada, sua producdo pode ser tanto industrial
como artesanal, resultando em um produto sem padrdo de qualidade. As indUstrias de
laticinios apresentam, no entanto grande interesse na fabricacdo de Queijo Minas
Frescal, pois este apresenta alto teor de umidade, elevado rendimento e um processo
simples, que requer um curto periodo para a obtencdo do produto final, o que acaba
possibilitando um répido retorno do investimento e, consequentemente, precos mais
acessiveis e de grande aceitabilidade do mercado consumidor (HOFFMAN et al., 2002
apud PEREIRA, 2007).

O Queijo Artesanal de Minas Gerais e suas caracteristicas de confecgédo
denotam uma origem tipica da Serra da Estrela, em Portugal, e em que nossa histdria
formatou formas proprias de fazer. Essa origem técnica chegou a América com 0S

colonizadores, de individuos ibéricos a tradicdo foi passada aos mineiros e, hoje,
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estabelece-se em distintos territdrios geograficos em condigdes fisico-quimicas,

econdmicas e socioculturais particulares (MENESES, 2006).

O produto € elaborado com leite ndo pasteurizado e utiliza um fermento
endogeno conhecido como “pingo”, que consiste no soro coletado no dia posterior a
fabricacdo do queijo e conttm uma mistura de bactérias lacteas, entre as quais
Lactococcus lactis e L. cremoris. O “pingo” ¢ capaz de mibir o desenvolvimento de

algumas bactérias indesejaveis e confere ao queijo caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais (SILVA).

Figura 6- Fluxograma de Produgdo do Queijo Minas Frescal
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Salga

A

Viragem e salga dos queijos de hora em hora por 4 horas.

A

Manter o produto resfriado por 24 horas.

A

Embalagem e expedicéo.

Fonte: BEZERRA (2008).

O queijo Minas é um produto de massa crua, ou seja, apds a coagulagcdo
da massa, ela esta pronta para ser enformada e salgada. Quando é vendida logo
apos a salga, o quejjo ¢ denominado “Minas frescal’, mas, se for prensado apds
a enformagem e mantido por cerca de 10 a 15 dias em geladeira ou em
temperatura ambiente, d4 origem ao produto “meia-cura” ou ‘“curado”; nesse
periodo ocorre uma reducdo no teor de umidade e o desenvolvimento de sabor e
aroma caracteristicos (SOUSA et al., 2006 apud PEDROSA, 2010). O Queijo
Minas quando curado apresenta-se com uma casca fina, de cor amarelo-palha e
massa de coloracdo branca (ALBUQUERQUE; SAITO, 2007 apud PEDROSA,
2010).

J& 0 Queijo Minas (padrdo), que é produzido por empresas
formais e cujo processo de fabricacdo se assemelha ao do queijo Minas meia-
cura, é o produto obtido do leite integral ou padronizado, pasteurizado, de massa
crua, prensado mecanicamente e devidamente maturado durante 20 dias
(PEDROSA, 2010).

A indUstria queijeira representa um importante setor de lacteos,
com a producdo nacional sob inspecéo federal de 423 000 toneladas em 2003
(SPILOTRA, 2003, apud TEIXEIRA, 2008). No ano de 2004, pela primeira vez
no Brasil, obteve-se superdvit na balanca comercial do leite, 51 milhdes de
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dolares em novembro (JARDIM, 2004 apud TEIXEIRA, 2008), 0 que mostra
um mercado produtor em plena expansdo. Minas Gerais € 0 maior produtor de
queijos do Brasil, 215 mil tonelada por ano, o que equivale a 50% da producéo
nacional. Essa industria fatura 5,5 bilhGes de reais, apresentando crescimento
médio de 10% ao ano. A tendéncia é de aumentar esses ndmeros devido ao
crescente aumento no consumo de lacteos, principalmente de queijos, que esta
na ordem de 2,3 quilos per capita ao ano (MARTINS, 2001 apud TEIXEIRA,
2008). Essa tendéncia se confirma com o que foi registrado em 2004 na balanca
comercial de lacteos de Minas Gerais. Somente em novembro, as exportacdes
dos produtos somaram 12,7 milhdes de ddlares, contra 6,6 milhdes de dolares
em importagcbes (MINAS, 2005 apud TEIXEIRA, 2008). A maior parte dessa
producdo é feita em pequenas e médias queijarias como forma de aumentar a
renda familiar. No estado, o setor emprega, aproximadamente, 30 mil familias
de pequenos proprietarios rurais € movimenta mensalmente, em torno de 10
milhdes de reais (VINHA, 2009).

Serro, Canastra, Alto Parnaiba (serra do Salitre), Araxa e serras
do sul de Minas sdo micro - regides onde se estabelecem e se edificam em
dindmica tradicdo os modos de fazer de um queijo reconhecido mundialmente
como “artesanal tipo Minas”. Ele se elabora a partir de leite cru, de uma tradi¢ao
familiar e de uma economia local que o associa a atividade fundamental da
fazenda mineira tipica. E o queijo Minas que, a despeito de ter gerado formas
industriais de fatura em todo o Estado, ndo perdeu a forca de sua tradicdo
artesanal e ndo deixou de ser importante, cultura e economicamente, em seu
modo de fazer original.

Os fatores fisico-naturais de cada uma dessas regides propiciam
pastagens naturais tipicas e o desenvolvimento de bactérias especificas que se
multiplicam em cada um desses micros- climas e ddo a cada queijo aparéncia e
sabores especificos. A esses fatores somam-se Vvarios aspectos sécio — culturais
que forjaram um modo de fazer proprio na manipulagdo do leite, dos coalhos,
dos pingos, das massas, das formas de prensagem, da cura e da tradicdo
comercial. A esse modo de fazer acrescentam-se formas de viver, significados
atribuidos, sentidos e simbologias aderidas (MENESES, 2009).

Figura 7- Mapa das Principais cidades produtoras de Queijo Minas
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Pioneiramente o Instituto Estadual do Patriménio Historico e
Artistico do Estado de Minas Gerais (IEPHA-MG) resolveu registrar 0 processo
de fabricacdo do Queijo Minas Artesanal (QMA) como patrimdnio imaterial do
Estado de Minas Gerais. Mais tarde, também o Instituto do Patrimbnio Histdrico
e Artistico Nacional (IPHAN) procedeu ao mesmo tombamento. Tais acfes séo
importantes, pois resgatam a importancia deste produto, salientando seu valor
cultural, social e ainda valoriza o potencial econdmico do patrimdnio
preservado, incentivando o0 desenvolvimento e fortalecimento dessa atividade
secular de agricultura familiar. Tanta importdncia requer atencdo, assim o
governo mineiro editou a Lei 14.185 de 31 de Janeiro de 2002, regulamentada
pelo decreto 42.645 de 05 de Junho de 2001 e recentemente alterada pela Lei
19.492 de 13 de Janeiro de 2011, onde explicita o que € o Queijo Minas
Artesanal, sua distribuicdo geografica, seu método de producdo e aponta
solucdes para as questBes sanitarias e de seguranca alimentar (NETTO, 2012).

No Estado de Minas Gerais, ap6s 0 reconhecimento dos queijos
como patrimonio cultural, um conjunto de disputas pela “legalizagdo” dos
queijos artesanais registrados levou a elaboracdo de leis estaduais especificas,
que autorizam a elaboracdo do queijo a partir de leite cru, adotando 21 dias de

maturacdo como prazo a ser cumprido antes da comercializagdo do produto, o
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que representou um reconhecimento legal das tradicbes daquele estado
(RESENDE, 2010; CRUZ, 2010, apud CINTRAO, 2012).

No estado de Minas Gerais, a producdo do Queijo Minas
Artesanal é uma tradicdo, passada de pai para filho, além de ser fonte de renda
para muitas familias. Minas Gerais destaca-se em todo o pais por ser um estado
laticinista, sendo que a producdo de queijos deve ser estimulada e protegida pela
sua importancia econdmica e social (MACHADO et al., 2004 apud CRAVO e
COTRIM, 2012).

2.5.6 Queijo Prato

Entende-se por Queijo Prato o queijo maturado que se obtém por
coagulacdo do leite por meio do coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacticas especificas. E um queijo gordo,
de média umidade. Podera ter as seguintes denominagGes: Lanche ou Sandwich;
Coboc6 e Esférico ou Bola. Possui como ingredientes obrigatorios: o leite e/ou leite
reconstituido padronizado em seu conteGdo de matéria gorda, cultivo de bactérias
lacticas especificas, coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas e cloreto de
sodio. Possui como ingredientes opcionais: leite em pd, creme, sélidos de origem lactea
e cloreto de calcio. Possui consisténcia semidura, elastica; textura compacta, lisa,
fechada, com alguns olhos pequenos arredondados e /ou algumas olhaduras mecanicas;
cor amarela-palha; ndo possui crosta ou crosta fina, lisa, sem trincas; algumas olhaduras
pequenas, bem distribuidas, ou sem olhaduras. Forma de paralelepipedo de secdo
transversal retangular (lanche ou sandwich), cilindrico (cobocd) ou esférico (bola). O
peso varia de 0,4 a 5 kg. Além disso, possui como caracteristicas distintas do processo
de elaboracdo a obtencdo de uma massa semicozida, remogédo parcial do soro lavada por
adicdo de agua quente, pré-prensada, sob soro moldada, prensada, salgada e maturada.
Devera maturar pelo tempo necessario para conseguir suas caracteristicas especificas
(pelo menos 25 dias) (BRASIL, 1997).

O queijo Prato possui facilidade de manuseio e bom derretimento. Muito

utilizado em sanduiches, seu sabor suave permite boa combina¢cdo com frios e carnes no
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preparo de sanduiches quentes ou frios (SEBRAE, 2008). A fatiabilidade é uma de suas
caracteristicas principais. O rendimento da fabricacdo situa-se entre 9,0 e 10,0 litros de
leite por quilo de queijo (CAVALCANTE, 2004).

Este queijo popularizou-se no Brasil como uma modificacdo dos queijos Danbo
(dinamarqués) e Gouda (Holandés); alguns autores consideram no como derivado dos
holandeses Gouda e Edam. O Danbo e o Gouda sdo semelhantes ao queijo Prato no que
tange a cor e textura, mas possuem sabor mais acentuado (PERRY, 2004). Foi
introduzido no Brasil por volta de 1920, a principio em pequenas cidades do sul de
Minas Gerais. Sua tecnologia foi adaptada as condicdes locais, o que explica as
diferencas de sabor e textura que observadas no Prato em relacdo aos queijos
dinamarqueses que lhe deram origem (FURTADO; JOAO PEDRO, 1994; SCOTT,
1991; EPAMIG, 1989 apud CAVALCANTE, 2004).

Figura 8- Fluxograma de Producdo do Queijo Prato
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Fonte: CAVALCANTE (2004).
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Entende-se por Requeijdao o produto obtido pela fusdo da massa coalhada,
cozida ou ndo, dessorada e levada, obtida por coagulacdo acida e /ou enzimatica do leite
opcionalmente adicionada de creme de leite e/ou manteiga e/ou gordura anidra de leite
ou butteroil. O produto podera estar adicionado de condimentos, especiarias e/ou outras
substancias alimenticias. A denominacdo Requeijdo esta reservada ao produto no qual a

base lactea ndo contenha gordura e/ou proteina de origem ndo lactea.

Classificam-se, de acordo com as matérias primas empregada no
processo de elaboragdo em:

e Requeijio: E aquele obtido pela fusio de uma massa de coalhada
dessorada e lavada obtida por coagulacdo acida e/ou enzimatica do leite
com ou sem adicdo de creme de leite e/ou manteiga e/ou gordura anidra
de leite ou butteroil. Possui como ingrediente obrigatorio leite ou leite
reconstituido. Umidade méxima 60.

e Requeijio Cremoso: E aquele obtido por fusdo de uma massa coalhada e
dessorada e lavada, obtida por coagulacdo &cida e/ou enzimatica do leite,
com adicdo de creme de leite e/ou manteiga e/ou gordura anidra de leite
e/ou butteroil. Possui como ingredientes obrigatorios o leite ou leite
reconstituido, creme e /ou manteiga e/ou gordura anidra de leite ou
butteroil. Umidade maxima de 65.

e Requeijdo de Manteiga: E aquele obtido pela fusdo prolongada com
agitacdo de uma mistura de manteiga e massa de coalhada de leite
integral, semidesnatado ou desnatado. Possui como ingredientes
obrigatdrios o leite ou leite reconstituido, a manteiga e o cloreto de sddio.

Umidade méaxima de 58.

O requeijdo possui como ingredientes opcionais: coalho ou coagulantes
apropriados, creme, manteiga, gordura anidra de leite ou butteroil, sélidos de origem
lactea, leite em po, caseina, caseinatos, cloreto de sodio, cloreto de calcio, fermentos
lacteos ou cultivos  especificos, condimentos, especiarias, outras substancias
alimenticias. Sua consisténcia € untdvel ou fatiavel, sua textura cremosa, fina, lisa ou

compacta, de formato variavel, sabor & creme levemente &cido, opcionalmente salgado
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para 0 requeijdo cremoso, levemente &cido, salgado a rango para o requeijao de
manteiga (BRASIL, 1997).

O requeij@do é um produto tipicamente brasileiro, fabricado praticamente
em todo o territrio nacional, com algumas variacbes de tecnologia e caracteristicas de
regido para regido (MUNCK; CAMPOS, 1984 apud DRUNKLER, 2009).

De acordo com o modo de preparo e a regido onde é fabricado, um novo
nome ¢ conferido ao derivado. Assim, ¢ denominado de “Requeijao do Norte” e
“Requejdo Marajé” na Regido Norte; “Requejdo do Sertdo” no Nordeste; e
simplesmente ‘“Requeijdo” nas demais Regides do Brasi. Do ponto de vista sanitdrio, a
pasteurizacdo ndo € necessaria, pois pode ser elaborado com leite &cido. Devido a
facilidade de ser fabricado nas propriedades rurais, que normalmente ndo dispdem de

desnatadeiras, é um produto largamente produzido em nosso pais.

Possui as seguintes caracteristicas: formato cilindrico ou retangular, peso
variavel entre 2 kg e 12 kg, de cor branco-palha, homogéneas, crosta firme, de
superficie rugosa, podendo ser untada com manteiga. Sua consisténcia € semidura,
tendendo a seca, com textura fechada e numerosas pequenas olhaduras. Possui
durabilidade de 12 a 15 dias, sob conservacdo de 5°C (VIEIRA; JUNIOR, 2004).

A tecnologia dos queijos fundidos surgiu no inicio do século XX, como
uma necessidade de se deter os processos microbianos e enzimaticos de queijos suicos e
alemdes, de forma a viabilizar a exportacdo para paises de clima quente. Em 1911,
Gerber e Stettler conseguiram solubilizar o paracaseinato de calcio da matéria — prima
por meio de calor, usando citrato de sodio como agente fundente, obtendo assim o que
foi chamado de queijo processado (VAN DENDER, 1992).

Figura 9- Fluxograma de Producdo do Requeijéo

Aquecimento do leite integral a 35/40°C e ap06s

esperar coagular naturalmente o leite em 24 horas.

A

Retirada da gordura, creme ou nata. Quando esse componente
é derretido e acrescentado a magsa o produto é conhecido como
“Requeyjao do Norte” ou “Queijo do Sertdo”. Quando esse
componente € batido transformado em Manteiga e acrescentado
a massa, o requeijdo recebe a denominacdo regional de “Queijo Manteiga”.
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Retirada do soro.

A

Lavagem da massa.

l

Fusdo da massa.

l

Cozimento da massa e salga.

l

Embalagem.

Fonte: VIEIRA; JUNIOR (2004).

O requeijdo cremoso é o representante brasileiro mais conhecido e de
maior consumo da classe dos queijos fundidos cujo aumento na producdo foi de
363,64 entre 1991 e 2005 (GALLINA; VAN DENDER).

Sua origem esta ligada a fabricacdo artesanal, fato que persiste até

os dias atuais, principalmente em pequenas unidades localizadas na zona rural.

De maneira geral, os produtores ndo contam com tecnologias
apropriadas e fabricam o requeifjdo a partir de leite cru de vaca e os
comercializam a temperatura ambiente no proprio local de fabricacdo ou ainda
nas feiras livres. Seu consumo é imediato e ndo é armazenado refrigerado
(AQUINO, 2011)

Reconhecidamente brasileiro, 0 requeijdo teve como precursora a
marca Catupiry. E um queijo em forma de creme, facimente espalhavel; seu
sabor suave e lacteo é muito apreciado pelas criancas e adolescente. Deve ser

mantido sob refrigeracao.
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Nos anos mais recentes, houve uma alteracdo na formulacdo do
produto e nas embalagens por parte de varios fabricantes. A principal alteracdo
se refere a adicdo de soro, no lugar do leite, tornando o produto uma
“especialidade lactea”, conforme denominacdo nas proprias embalagens. Os
copos de vidro foram substituidos por copos plasticos, verificando-se também
uma reducdo na gramatura liquida do produto. Tais diferencas, contudo,

raramente sdo percebidas pelo consumidor.

O produto é também comercializado na forma de requeijdo
culinario. Neste caso, sua textura é mais espessa, passivel de ser cortada e
visualmente granulosa. Apresentado em bisnagas plasticas ou potes, boa parte
dele destina-se a grandes consumidores (como bares, lanchonetes e, sobretudo,
pizzarias). E consumido no café da manhd ou em lanches, no pdo, em torradas,

bolachas, puro ou acompanhado de frios e geleias (SEBRAE, 2008).

2.5.8 Queijo Serrano

Segundo a Portaria SEAPPA n°214, de 14 de Dez de 2010, Queijo
Serrano é o produto maturado que se obtém por coagulagdo enzimética do leite cru,
através da utilizacdo de coalhos industriais. Entende-se por queijo maturado o que
sofreu as transformacBes bioquimicas e fisicas necessarias as caracteristicas tipicas do
queijo. E um queijo de baixa umidade, semigordo, apresentando um teor de gordura nos
solidos totais variavel entre 25% e 44%. Nao é permitida a adicdo de outros ingredientes
que ndo sdo 0s obrigatdrios, estes sdo: leite integral, coalho e cloreto de sodio. Possui
consisténcia elastica tendendo a untuosidade, segundo o conteldo de umidade, matéria
gorda e grau de maturacdo; a textura € compacta, macia; a cor é amarelada ou amarelo-
palha uniforme; o sabor é caracteristico, podendo ser ligeiramente 4&cido, picante,
salgado, segundo o conteudo de cloreto de sodio, umidade e grau de maturacdo; o odor
¢ caracteristico, agradavel, pronunciado com o grau de maturacdo; a crosta € uniforme,
de média espessura, lisa e sem trincas e as olhaduras sdo pequenas olhaduras mecanicas

e bem distribuidas ou sem olhaduras. Como caracteristica distintiva do processo de
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elaboracdo é feito com a coagulacdo do leite cru integral, logo apds a ordenha, sem
aquecimento da massa, por 45 a 60 minutos. Quebra da coalhada em pedacos com
tamanho superior a 5 cm. ApOs repouso entre 5 e 10 minutos, a massa € cortada em
granulometria pequena para a remoc¢do parcial do soro. Podera ser utilizada agua quente
(75 a 85°C) apds a quebra da coalhada, a fim de acelerar a sinérese (expulsdo gradativa
do soro). Admite-se salga diretamente no leite durante a filtracdo ou na massa, antes de
enformar. A coalhada é prensada mecanicamente por 24 horas. A maturacdo é feita por
no minimo 60 dias com temperatura superior a 5°C, (cinco centigrados), em local
arejado, ventilado e seco. A maturagdo minima podera ser realizada no estabelecimento

do produtor ou no entreposto.

O Queijo Serrano é um produto fabricado nos campos de altitude, acima
de 1.000 m do nivel do mar, do sul do Brasil. Regido compreendida pelos Campos de
Cima da Serra, no nordeste do Rio Grande do Sul (14 cidades) e pelo Planalto Sul
Catarinense. E uma é&rea de transicdo entre o Bioma Pampa e a Mata Atlantica, com
invernos rigorosos, sendo na pecudria extensiva em campo nativo a principal atividade
econdmica (AMBROSINI, 2007; BRASIL, 2008; CRUZ et al, 2008 apud
SCHENEIDER, 2009).

O Queijo Serrano tem como uma de suas principais caracteristicas o
processo artesanal de fabricacdo que, realizado em pequena escala e por muitos
produtores dispersos em um territorio, gera um produto marcado pela heterogeneidade
dos processos de producdo. Entretanto, para as familias de produtores tradicionais do
Queijo Serrano nem todos os métodos, técnicas e queijos fabricados nos Campos de
Cima da Serra podem ser enquadrados nessa categoria, pois, apesar de existir uma
diversidade de fazeres e saberes existem certos elementos que sdo comuns aos diversos
produtores desse tipo de queijo e que acabaram tornando-se marcadores identitarios
desses produtores. Apesar de os metodos tradicionais de producdo do Queijo Serrano
ser marcados pela falta de uniformidade nos processos de producdo e, por conseguinte,
nas caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais do queijo, essas diferencas ndo definem
gue um queijo seja menos Serrano que outro. Cabe entdo investigar quais sdo as
categorias empregadas pelos produtores tradicionais para classificar e definir um queijo

como Serrano.
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A tradicdo da producdo de Queijo Serrano remonta a meados do século
XVIII, quando era forte o vinculo com a atividade tropeira. No auge do periodo do
tropeirismo, durante os séculos XVIII e XIX, o Queijo Serrano, entdo transportando no
lombo de mulas, era o principal produto que garantia o abastecimento alimentar, sendo
utilizado como moeda de troca na obtencdo de mantimentos que eram trazidos pelos
tropeiros. Se dos Campos de Cima da Serra desciam o charque, o pinhdo e 0 gueijo para
Serra Abaixo, de la& subiam para os campos gautchos produtos como sal, agUcar, farinha

de mandioca, arroz, entre outros.

Com uma tradicdo secular, a receita de fabricacdo do Queijo Serrano foi
sendo passada de geracdo a geracdo e o saber- fazer foi se perpetuando ao longo do
tempo, sem sofrer grandes modificacbes. O microclima préprio da regido combinado &s
técnicas artesanais empregadas na fabricacdo do queijo- com a utilizacdo de leite cru de
vacas de corte, alimentadas a partir de pastagens naturais fornecidas pelos campos
nativos-conferem ao produto caracteristicas fisicas e organolépticas Unicas, que lhe dé&o
especificidade e o diferenciam de outros queijos produzidos na regido (KRONE, 2009).
Os terneiros, geralmente, sdo mantidos com as vacas durante o dia e no final do dia
seguinte sdo separados para que as vacas acumulem leite para serem ordenhadas no dia
seguinte, pela manhd (AMBROSINI, 2007). Os animais, em geral, sdo cruzamentos de
racas bovinas especializadas na producdo de carne, pois 0 objetivo dos produtores é
vender suas crias. O inverno constitui-se em periodo de entressafra do queijo, e em
fungdo da diminuicdo do volume, ocorre uma valorizagdo do preco (AMBROSINI,
2008).

O Queijo Serrano, a epoca do tropeirismo, tinha um periodo de
maturacdo elevado. Nossos informantes nos indicam que o queijo tinha um tempo de até
seis meses de maturacdo. Entretanto, na atualidade o tempo de maturacdo do Queijo
Serrano raramente ultrapassa duas semanas, sendo em alguns casos inferior a uma
semana. Cabe ressaltar que no periodo do tropeirismo, quando o queijo era transportado
no lombo de mulas, era necessario um cuidado especial na sua conservagdo, pois a
época as viagens até as cidades onde os queijos eram comercializados ocorriam em
média a cada seis meses. Assim 0s queijos levavam até seis meses desde sua producdo

até sua comercializacdo. Segundo alguns informantes, para auxiliar na conservacao, 0S
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queijos eram fabricados em formatos arredondados, pesando em média cinco quilos,
sendo que se utilizava uma combinacdo de sebo com pimenta, que era passada ao redor

do produto para auxiliar na sua conservagéo.

Segundo Ambrosini (2007), um dos motivos da diminuicdo do tempo de
maturacdo € a descapitalizacdo do produtor, 0 que acaba demandando a rapida
comercializacdo do queijo por parte do produtor. Diferentemente do que ocorria no
periodo do tropeirismo, quando o queijo era moeda de troca por alimentos, na
atualidade a comercializagdo do queijo gera ingressos financeiros, que geralmente s&o
utilizados na compra de mantimentos e que também sdo direcionados para a
manutencdo das atividades produtivas do sitio.

Os aspectos técnicos e normativos da legislacdo sanitaria sdo muito
recentes se comparados aos aspectos historicos e culturais associados a producdo de
produtos tradicionais como 0 Queijo Serrano. A producdo e 0 consumo desse queijo
surgiram muito antes da chegada das regulacGes e exigéncias sanitarias, no entanto,
apesar de na atualidade ter seus processos de producdo considerados inadequados pela
legislacdo sanitdria, 0 Queijo Serrano € procurado pelos consumidores locais por
atender a critérios que vdo além das exigéncias normalmente estabelecidas no ambito
legal. Desse modo, aspectos como confianca e reputacdo conformam outro tipo de
critério e que se tornam importantes numa relacdo direta entre produtor e consumidor
(KRONE;, 2009).

Segundo Torres e Wagner (2011), na regido de Campos de Cima da
Serra, se estima que vivam cerca de 3500 familias de pecuaristas familiares, sendo que
1500 produtoras de Queijo Serrano, com uma producdo estimada em 800 toneladas ano.
O sistema de producdo implementado nas propriedades é a pecuaria extensiva em
campo nativo. O tamanho das areas varia entre 19 e 354 ha, sendo a superficie média de
156,7 ha o que na regido é considerado pequeno porte. A renda bruta total varia de R$
9.935,00 & R$ 85.845,00 com média de R$ 41.1666,00 por propriedade e em 54% das
propriedades a renda oriunda da atividade pecuéria foi inferior & do queijo. Cerca de
78% das amostras ndo apresentaram coliformes totais, e em 100% apresentaram
auséncia de coliformes fecais e estafilococos apds o periodo de 65 dias de maturacdo e

20% das amostras mostraram-se positivas para Listeria sp. Além disso, de 60 familias
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entrevistadas, 65% possuem até 100 vacas e ordenham 15 vacas diariamente em média,

com excecao de domingos, feriados e dias de rodeio para fabricacdo de queijo.

E preciso que o leite seja submetido ao bindmio tempo e temperatura
para que seja tratado termicamente de forma correta. Ou seja, € necessario elevar a
temperatura e manter sua temperatura a 63°C por 30 minutos, na pasteurizacdo lenta,
para torna-lo inbcuo e adequar-se a legislacdo nacional. O RIISPOA apenas permite
fabricacdo de queijos utilizando leite cru quando a variedade produzida passar por
processo de maturacdo por periodo minimo de 60 dias, e desde que esteja este
procedimento disposto no regulamento técnico de identidade e qualidade aprovado pelo
MAPA, especificamente para aquele produto (FERNANDEZ, 2010).

A “regra dos sessenta dias”, que estaria associada ao fato de que esse
tempo de maturacdo seria suficiente para eliminar contaminacbes microbiologicas, entre
elas as ocasionadas por E.coli, Salmonela, Staphylococcus aureus e Listeria
monocytogenes, além das zoonoses tuberculose e brucelose, foi, contudo definida a
partir de poucas evidéncias cientificas e, por essa razdo, torna-se interessante retomar o
contexto em que esse critério foi definido (MENASCHE; CRUZ, 2011).

A definicdo de prazo minimo de maturacdo para queijos feitos de leite
cru foi inicialmente proposta nos Estados Unidos, por meio do Food and Drug
Administration (FDA), no final da década de 1940. Este critério, aprovado por meio de
lei federal em 1949, foi adotado ndo apenas pelos Estados Unidos, mas também por
varios paises da América Latina-entre eles, Brasil- além de Australia e Nova Zelandia.
Entretanto, criticas em relacdo a definicdo deste prazo tém emergido ndo apenas em
paises europeus, onde é forte a tradicdo em produzir queijos feitos de leite cru, mas
também nos Estados Unidos, aonde a producdo de queijos artesanais vem sendo
retomada (KNOLL, 2005).

Ha mais de 10 anos se discute a legalizacdo da producdo do queijo
serrano, envolvendo produtores, Orgdos de assisténcia técnica, instituicdes de pesquisa e
poder publico. Em Sdo Francisco de Paula (RS) o S.I. M (Servico de Inspegdo
Municipal) foi criado em 2007 e a legalizacdo do queijo serrano artesanal se deu em
setembro de 2008 (TEIXEIRA, 2011).
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Figura 10- Fluxograma de Producdo de Queijo Serrano

Ordenha (mecéanica ou manual) e filtragem (peneira).

A

Coagulacao

A

Corte da coalhada.

A

Dessoragem

A

Salga

A

Enformagem e prensagem (24 horas).

A

Maturagéo

Fonte: TEIXEIRA (2008).

Apos ser desenformado, 0 queijo passa por diversos estagios de
maturacdo, sofrendo interferéncia do clima (ideal entre 8°C e 12°C de
temperatura e baixa umidade do ar). O sabor e a consisténcia estdo associados

diretamente ao tempo de maturacéo.

A producdo ocorre na propria propriedade, sendo o homem
responsavel pelo manejo de animais e ordenha e a mulher, pela fabricacdo do
queijo. Geralmente a queijaria localiza-se em peca anexa ao galpdo ou a casa. O
queijo é feito logo apds a ordenha com a adicdo de coalho. A receita de Queijo
Serrano tem aproximadamente duzentos anos sendo passada, verbalmente, de
geracdo a geracdo (ANDRADE et al., 2006; SILVA et al., 2006; AMBROSINI,
2007; CRUZ et al., 2008 apud SCHENEIDER, 2009).
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MATERIAIS E METODOS

Trata-se de uma pesquisa bibliografica que consiste em um levantamento de
dados disponiveis eletronicamente através da biblioteca da UFRGS, do portal de
periddicos da CAPES, do SCIELO, além de revistas, livros e DVDs disponiveis nos
acervos das bibliotecas da UFRGS. Estes materiais consultados sdo formados por teses,

dissertacdes, palestras publicadas, artigos cientificos e capitulos de livros.

Inicialmente  os  diferentes queijos  brasileiros foram  divididos e
caracterizados individualmente a respeito de suas origens, raizes histdricas, localizagdo
geografica, peculiaridades e suas condi¢Oes higiénicas- sanitirias. A fim de possibilitar

hipoteses de provaveis particularidades comuns entre estes e as suas diferenciacoes.

Além disso, profissionais estudiosos de queijos brasileiros foram
entrevistados e coletadas informacdes e opinides pessoais sobre o assunto. Assim,
possibilitando comparacdes entre a diversidade de produtos em um mesmo pais, sob a
mesma legislacdo. Deste modo concluiremos refutando quais sdo as principais

dificuldades e obstaculos enfrentados hoje pelos produtores de queijo do Brasil.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a Portaria n°146 do MAPA, 0s queijos sdo classificados como
de baixa umidade até 35,9%, média entre 36% e 45,9%, alta entre 46% e 54,9% e muito
alta umidade ndo inferior a 55% (BRASIL, 1996). Através desta classificacdo a tabela 2,
baseada nas bibliografias consultadas foi feita. E possivel observar que o0s queijos
brasileiros tendem a serem queijos de alta umidade, com excecdo do Serrano e que

possuem amplas faixas de variacdes.

Os queijos Coalho e Prato sdo produzidos com um semi cozimento das massas,
ja os queijos Colonial, Manteiga, Marajé e Requeijado com o cozimento da massa e 0sS
queijos Serrano e o Minas Frescal sem cozimento da massa, a massa usada € crua

conforme a bibliografia consultada.

Os formatos e os pesos dos queijos brasileiros sdo bastante variaveis. Os queijos
brasileiros que passam pelo processo de maturacdo sdo o Coalho, o Colonial, 0 Minas

Padrdo, o Prato e o Serrano.

Tabela 2- Caracteristicas Quimico-fisicas dos Queijos Brasileiros

Umidade  Massa Forma Peso Maturagdo
Queijo Variavel Semi- Variavel Variavel Sim
Coalho cozida
Queijo Variavel Cozida Arredondado Em torno Sim
Colonial de 1 kg
Queijo Alta Cozida Paralelepipedo Entre 2 e Nao
Manteiga 10 Kg
Queijo de Variavel Cozida Forma do Entre 1 e Nao
Marajé Recipiente 10 kg
Queijo Muito alta Cru Cilindrico 0,3a5 Depende se €
Minas (Frescal)  (Frescal) Kg Frescal (ndo)
ou Padréao
(Sim)
Queijo Média Semi- Paralelepipedo, 04ab5 Sim
Prato cozida secdo transversal Kg
retangular,
cilindrico e esférico.
Requeijao Muito Cozida Cilindrico ou Entre 2 e Né&o
Alta Ou ndo retangular 10 Kg
Queijo Baixa Crua Variavel Variavel Sim

Serrano
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Especialistas em Queijos Regionais responderam a um questionario e 0s

resultados obtidos foram os das tabelas 3, 4 e 5.

Tabela 3- Caracterizacdo e Semelhancas dos Queijos Regionais Brasileiros

Queijo Caracteristicas Semelhancas

Colonial A denominagdo colonial é genérica e
precisa de mais pesquisas para Ser
definido. E uma maneira de fazer,
pois o0 queijo Colonial produzido
pelos alemdes é diferente do
produzido por acorianos. O formato
do queijjo, ndo retangular, O
caracteriza, porém popularmente é o
queijo que possui olhaduras.

Manteiga | Massa fundida, textura fechada, com| Queijo de Marajo, pois o
pequenos orificios MeCcanicos | processo tecnologico é
contendo gordura liquida no seu| semelhante, mas hd modificacGes
interior. O sabor é pouco acentuado, | € feito com leite bubalino cru,
lembrando Manteiga, &cido e de cor | ap6s a lavagem com &gua e leite
amarelo-palha. A  técnica de|a massa é prensada, salgada e
produgdo é passada de geragdo em| fundida com a “manteiga” e ha a
geracdo resultando em diferentes | adicdo de sorbato de potassio e
procedimentos em sua produgéo. citrato de sddio.

Minas Processado a partir de leite crd, | Agricultura familiar, baixa
higido e integral. Suas caracteristicas | tecnificacdo e produgdo. O perfil
sensoriais sdo acentuadas a partir dos | do produtor é semelhante ao de
45,9% de umidade, o que se d& por | outros produtores. O que O
volta de 21 dias. Esta presente em | diferencia de outros é o uso do
todas as refeicdes, em salgados, | pingo.
doces e quitandas.

Serrano 1 | Maturado, de massa crua. Queijo da Serra da Canastra em
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Minas Gerais

Serrano 2

Processado artesanalmente, feito de
leite  cru, maturado, de baixa
umidade, semi gordo, apresentando
um teor de gordura nos solidos totais
varidvel entre 25 e 44%. O leite é
proveniente de vacas de corte, racas

misturadas.

Queijos de Minas Gerais, por
serem de processo artesanal, leite
cru, de baixa umidade e baixo

teor de gordura.

Serrano 3

Maturado, em alguns casos €
adicionado agua quente. O leite €
coado e muitas vezes ja € salgado na
peneira. Matura por pelos menos 30
dias. Consumido em tibuas de
queijo, com polenta assada na chapa

e sanduiches.

Difere de outros pelo sabor e

textura.

Mariot (2002), também afirma que um formato comum do queijo Colonial é o

arredondado, assim como o0 especialista consultado caracterizou como uma das

principais caracteristicas do queijo Colonial. A denominagdo “Colonial” ¢ um termo

genérico e segundo Dorignon (2010) € entendida como o0s produtos tradicionais

produzidos pelos agricultores descendestes de europeus no Brasil.

A producédo de Queijo Manteiga foi detalhada:

° Desnate do leite cru;

. Aquecimento do creme, até a eliminacdo quase total da

agua;

Filtragem do precipitado formado na etapa anterior;

Coagulagdo do leite, leva em torno de 6 & 10 horas, 0 usO

ou ndo do soro e o tempo para a coagulacdo do leite varia conforme a

influéncia recebida pelo produtor;
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. Dessoragem, a coalhada é quebrada por agitacdo no
tambor e transferidas para sacos de polietilenos tracados chamados rafia,
e pendurados para o escorrimento do soro por entre 4 e 12 horas;

. Lavagem, feita com agua e leite ou so leite;

. Fusdo, neste processo sao adicionados a coalhada a
manteiga de garrafa, o bicarbonato de sddio e o sal e a mistura é aquecida
até 90°C sob agitacdo, as quantidades dos insumos adicionados variam
conforme o produtor;

o Enformagem, feita com o produto quente em formas de
plastico retangulares entre 0,25 a 5 kg e postos em prateleiras para esfriar
até que ndo haja mais deformacdo no produto. Em geral, o queijo
Manteiga artesanal € vendido sem nenhuma protecdo e é mantido em
temperatura ambiente, entretanto os sob inspecdo sdo em balados & vacuo

e mantidos em refrigeracao.

Segundo Mesquita (2010), hd uma variagio no tempo da fermentacdo da
coalhada, e no tempo da dessoragem, além disso, sdo feitas duas lavagens que podem
ser sO com leite ou sO6 com agua ou com agua e leite. HA um cozimento da massa e na
etapa da fusdo a manteiga de garrafa é adicionada minutos ap6s o bicarbonato e o sal.
Comparando o queijo Manteiga com o de Marajo, suas semelhancas referem-se a adicéo

do creme ou “manteiga” na coalhada e ambos ndo passarem por maturagao.

Produgéo de Queijo Minas:

o Adicdo de Coalho+Pingo (fermento natural) no leite;

o Coagulacdo do leite ocorre em 45 minutos;

o Quebra da massa com lira ou pa de polietileno;

o Prensagem manual da massa e enformagem;

o Salga superficial, salga seca;

o Apos 24 horas 0 queijo vai para a banca de maturacdo por no minimo 21

dias, esta banca € de madeira, Unico utensilio permitido deste material;

O pingo € o soro coletado no dia posterior a fabricacdo do queijo que contém

uma mistura de bactérias lacteas e agem como um fermento natural (SILVA), este pingo
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confere caracteristicas peculiares ao queijo Minas. Porém, o modo artesanal de
fabricacdo do queijo mineiro, salvo suas peculiaridades geograficas € comum ao de

outros produtores de queijo artesanal no Brasil.
Producéo do Queijo Serrano:

e Ordenha geralmente manual com terneiro ao pe;

e Filtragem do leite e muitas vezes a salga € feita na peneira;

e Adicdo de coalho industrial, imediatamente ap0s a ordenha aproveitando-
se a temperatura do leite sem o seu aquecimento;

e Coagulacdo do leite, entre 40 e 60 minutos;

e Quebra da coalhada, por 3 a 5 minutos com uma pa;

e Adicdo de 4gua quente, esperar por 5 minutos;

e Salga se ndo foi feita na filtragem é feita nesta etapa;

e Retirada do soro; pressdao manual sobre a massa em um saco de algodéo;

e Sovagem da massa, em recipiente plastico apds o escorrimento do soro;

e Enformagem, em forma de madeira forrada por um fino tecido;

e Prensagem por 12 horas, ap0s virar, retirar 0 pano e deixar prensando por
mais 12 horas;

e Cura, em temperatura ambiente, virando-se diariamente o queijo. Uma
fonte entrevistada informa que a maturagcdo ocorre por no minimo 30 dias

e outra que esta ocorre entre 7 e 14 dias.

Conforme o item Maturacdo, da Portaria n°214 que regulamenta a producéo do
queijo Serrano a define como uma etapa de duracdo minima de 60 dias, com
temperatura superior a 5°C, com o objetivo de garantir a inocuidade do produto, o
desenvolvimento do sabor, a desidratacdo e a estabilizacdo do produto para atingir-se a
consisténcia adequada (RIO GRANDE DO SUL, 2010). Embora, ja exista
conhecimento suficiente para saber que nos Campos de Cima da Serra do Rio Grande
do Sul, do mesmo modo de Minas Gerais, ndo € pratica usual consumir ou
comercializar queijos com dois meses de maturagdo (SANTOS; CRUZ;, MENASHE,
2012).

Tabela 4- Economia e IndUstria de Queijos Regionais Brasileiros
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Queijos

Contribuicdo  econdmica  familiar/regional;  indlstria  queijeira

regional no Brasil

Brasileiros

Importancia na economia de pessoas do meio rural, além de ser um fator
de fixacgdo do homem ao campo. Estd em risco devido a politica
equivocada de regulamentacdo do Ministério da Agricultura e seus Orgaos

fiscalizadores.

Colonial

No Rio Grande do Sul ha mais de 19.000 propriedades rurais que
produzem queijos, destas 9.000 propriedades comercializam e o restante
consome para subsisténcia. No Brasil hd 85.000 propriedades produtoras
de queijo e mais de 30 mil geram renda com este comércio. Hoje, ha 38
mil estabelecimentos com venda legalizada de queijos artesanais e ha

muitos produtores ilegalizados.

Manteiga

A producdo artesanal de queijos garante a sobrevivéncia de produtores
que tem esta atividade como principal fonte de renda. Devido sua
relevancia socioecondmica, tornam-se necessarios unir esfor¢cos por meio
de acbes conjuntas envolvendo instituicbes de pesquisa, governo e
associacOes de produtores, para melhorar a qualidade de queijos regionais,
valorizar a historia e cultura destes produtores e viabilizar a indUstria
queijeira como uma atividade eficiente, rentvel, e de grande impacto
social notadamente no meio rural, preservando a produgdo deste alimento
tradicional, consolidado & séculos. Diante deste cendrio, sinais distintivos
de qualidade, como as indicacbes geograficas, podem agregar valor e
contribuir para o desenvolvimento e valorizagdo da produgédo regional,
assegurando a continuidade desta tradicdo. O registro de Indicacdo
Geogréfica constitui uma importante ferramenta de valorizacdo e também
de garantia da qualidade diferenciada destes queijos tradicionais uma vez
que os produtores terdo que seguir padrdes e normas especificas para
regular a sua producdo e comercializacdo, além de assegurar a verdadeira
procedéncia do produto, evitando que outras pessoas explorem o nome

geografico sem que estejam inseridos no local.

Minas

Em Minas Gerais ha aproximadamente 30.000 produtores de queijos

artesanais dos quais, a grande maioria tem o queijo como fonte principal
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de renda. Nas 5 regides tradicionais demarcadas em Minas Gerais, ha
cerca de 9.000 produtores responsaveis por 27.000 empregos diretos. Com
0 atual tratamento dado pelo MAPA aos queijos artesanais, ndo é possivel

fazer grande avangos nesta categoria.

Serrano 1

Na regido serrana do Rio Grande do Sul e de Santa Catarina, é
responsavel por 40% da renda familiar, produzido por pecuaristas
familiares, esta em processo de registro, certificacdo e indicacdo

geografica. N&ao possui pretensdo de producdo em escala industrial.

Serrano 2

Este tipo de producdo ndo se enquadra na modalidade industrial. A
perspectiva é de que a producdo formalizada no que tange a legislacdo
sanitaria e tributaria possa gerar renda aos agricultores e com isso, eles
possam permanecer em suas Unidades de Producdo. A ideia ndo ¢é

construirmos unidades de beneficiamento.

Serrano 3

Este queijo é produzido por pecuaristas familiares, de leite proprio.
Portanto, cada produtor processa seu proprio leite. E importante
economicamente, pois representa 50 % da renda de 1500 familias. Além
de ser importante ambientalmente, pois impede que toda a paisagem seja
plantada de pinus, e importancia sociocultural porque faz parte da cultura

da esséncia destes pecuaristas.

Segundo Mesquita (2010), as instituiches de pesquisa, governo e associagdes de

produtores tem tomado iniciativas para melhorar o rebanho leiteiro e agregar valor a

producdo artesanal de queijos no Brasil, devido a sua importancia socioeconbmica.

Apesar do Brasil, ter sido em 2011 o Sexto maior produtor de queijos do mundo

(FILHO, 2011), e a producdo informal corresponder a 40% do total, segundo a opinido

da maioria dos especialistas consultados a ampliacdo da producdo de queijos artesanais

estd limitada a uma legislacdo inadequada.

Tabela 5- Incentivos governamentais e dificuldades na certificagcdo de queijos

regionais brasileiros

Queijos

Incentivo governamental para a | Dificuldades para qualificagdo e a
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criacio e  manutencdo  de | certificacdo de queijos regionais
gueijarias regionais Brasileiros
Brasileiro | Ndo ha incentivos para a| A legislagio  equivocada  que
manutencdo e a criagdo de novas | equipara queijos a leites e carnes. O
queijarias regionais, a ndo serem| queijo é um produto fermentado,
algumas acOes isoladas de governos | portanto conservado, que ndo tem
estaduais, porém se a| prazo de validade definido e €
comercializagdo ndo for autorizada | sobejamente conhecido que o queijo
nos principais mercados a atividade | ndo estraga e sim se transforma com
nao proporcionara retorno | 0 passar do tempo. Quanto mais
econdmico. velho, mais sdo é o queijo. E
necessario permitir a utilizagdo de
leite cru, porque de outra forma ndo
é possivel certificar um queijo como
produto terroir.
Colonial | A EMBRAPA e a Extensdo Rural | A primeira é a legislacdo sanitaria

tem discutido o aprimoramento do
incentivo governamental a

queijarias regionais. A legislacdo é

pouco evoluida em termos de
preservacao cultural,
deferentemente  da  Europa. A

politica sanitaria é de produtos

comodatarios, a legislacdo deve

alcancar a  preservacdo  rural.

SUASA, de

certificacdo e de producdo organica

Discussoes da

ainda sdo poucas pela contribuicdo
para a economia. E necessario
agregar as que ndo sdo observadas

pela legislacao.

que leva a padronizacdo do processo
e com isto, ao longo do tempo muito
queijos  acabaram perdendo a
identidade, pois a legislacdo obriga
as pessoas a mudarem o fazer; a

segunda €é que as pessoas Que

resistram a padronizacdo  estdo
excluidas, estdo & margem do
reconhecimento do estado. O

processo de certificacdo ndo é o fim
é 0 meio, ele tem requisitos, estes
produtos precisam ser reconhecidos

pelo  poder publico. Primeiro,

precisamos mudar a visdo de que sO

produto  comodatarios pode  ser

comercializado no mercado local,
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sd0 necessarias politicas publicas

especificas para  atender  estes
produtores conforme a legislagéo e
assim, trabalhar na cadeia produtiva

e valorizar este modo de fazer.

Manteiga

Na regido do Seridé do RN existe
uma mobilizacdo de varios Orgdos

de ensino e pesquisa, instituiches

ndo  governamentais e  outra

entidade com o objetivo de

fortalecer a atividade leiteira da

regido, mas ainda ndo ha incentivo

do governo para  subsidiar

financeiramente os produtores de

queijo  artesanal que  desejem

melhorar a estrutura fisica das suas

queijarias. Algumas queijarias

foram totalmente concluidas e os

Orgdos de assisténcia  técnica

juntamente com a prefeitura, mas,

nao deram  continuidade  aos

projetos, ficando o0s produtores

esquecidos e sem apoio.

As leis federais apresentam normas

inacessiveis aos produtores
artesanais 0 que acaba sendo um
entrave

para a producdo e

comercializagéo dos queijos

artesanais, pois ndo trata das

especificidades da producdo

artesanal submetendo-o0s aos
mesmos padrbes sanitarios e de
instalacbes  de  estabelecimentos

industriais, cujas adaptacgdes

comprometem  as  caracteristicas
sensoriais e a identidade do produto
considerado um patrimbnio cultural
e gastrondbmico. A grande maioria
dos pequenos produtores também
enfrentam  problemas de ordem
financeira e dificuldades de acesso a
créditos nos bancos para investir na
sua propriedade. Muitos ainda ndo
implantaram as boas préaticas de
producdo e para alcangar 0s niveis
de qualidade necessarios  a
vinculagdo de produtos mais seguros
e que atendam aos padrdes legais,
sera

imprescindivel a orientagdo

técnica continuada, com enfoque




62

sisttmico e compativel com a

realidade do produtor familiar.

Minas Em Minas Gerais a Legislacdo | Tratamento sanitario dado pelos
Estadual permite que o produtor, | 6rgdos de inspecdo que ndo 0S
com pouco investimento consiga | diferenciam do queijo  industrial;
regularizar sanitariamente sua | dificuldades no  processo  de
atividade. Mais de 90% das| legalizagio no que tange a
queijarias regularizadas foram | tramitacdo de documentagdo; falta
construidas com  recursos do | de fiscalizagdo no trénsito e no
PRONAF. comércio; falta de interesse da

industria em investir em
equipamentos  dimensionados  para
agroindustria  artesanal e  pouca
pesquisa e desinteresse académico
pelos queijos regionais.

Serrano 1 | H& um descaso neste sentido, seja | A lentiddo nos processos € a maior
pela falta de interesse por politicas | dificuldade para a certificagdo e a
publicas ou falta de recursos de | qualificacdo do queijo brasileiro.
uma forma geral.

Serrano 2 | O governo embora de forma| A falta de legislacdo especifica para
bastante timida, vem acenando para | processamento artesanal de queijos
a possibilidade de regulamentar o | falta de organizacdo dos produtores
processo artesanal de Queijos no | em forma de Associacdo para
Brasil. solicitarem as certificacbes, falta de

dados cientificos que comprovem a
qualidade e inocuidade de queijos
feitos de leite cru.

Serrano 3 | No RS ndo had sensibilidade da| As maiores barreiras sdo a falta de

CISPOA. Os municipios envolvidos
com este queijo criaram SIM para
que o0s produtores ndao figuem na
No MAPA

completa ilegalidade.

editais para pesquisas relativas a
estes produtos e o envolvimento dos
técnicos da inspecdo sdo as maiores

barreiras gque encontramos.




63

existe apoio do setor de 1G’s, mas a
area de inspecdo recentemente abriu

espaco para este debate.

Na opinido do especialista consultado sobre queijos regionais brasileiros, o
queijo é conservado pelo fato de sofrer fermentacdo e que ele ndo estraga com o passar
do tempo, porém pesquisas como as de Celso (2004), Silva (2010), Zaffari (2007),
Garcia (2009), Borges (2003) entre outros encontraram microrganismos patogénicos
comprovando que a fermentacdo que o queijo sofre € insuficiente para garantir a

inocuidade do produto.

Apesar de que em Minas Gerais, segundo o representante consultado, 90% das
queijarias regularizadas foram construidas com recursos do PRONAF, no agreste
nordestino as queijarias ndo contam com um suporte de crédito oficial (CERRI, 2001,
apud CAVALCANTE, 2005).

Conforme a estudiosa do queijo de Manteiga, muitos produtores de queijos
artesanais ndo implantaram as instrucbes das Boas Praticas de Fabricacdo para alcancar
os niveis adequadas de qualidade para a vinculagcdo de alimento seguro e que atenda a
padronizagdo legal e para isto é imprescindivel a assisténcia técnica adequada a
realidade do produtor e continuada. Além disso, as adequacGes das unidades produtoras
dependem da fiscalizagdo de o¢rgdos competentes e do apoio politico, mas
principalmente da conscientizacdo do consumidor que precisa ser informado sobre as

condi¢Oes em que os queijos informais séo produzidos (CERESER, 2009).

De acordo com um estudo realizado por Macedo e Silva (2008), na percepgéo
dos produtores rurais, 0s principais fatores que afetam a competitividade do queijo
produzido de forma artesanal no Seridé do Rio Grande do Norte sdo: a comercializagdo
informal, a baixa escolaridade e qualificacdo de mdo-de-obra, a pouca assisténcia
técnica, a baixa aceitacdo por inovacdes tecnoldgicas, a auséncia de integracdo e
articulacdo entre os produtores, a baixa produtividade e a baixa qualificacdo da cadeia

produtiva. Porém, para o especialista em queijo Minas, ha uma falta de interesse da
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indUstria  em adequar 0s equipamentos usados na fabricacdo de queijos para a
agroindustria artesanal. E para o estudioso de queijo Serrano ha uma falta de

organizagdo dos produtores em forma de associagbes para solicitarem certificagdes.

A falta de legislacdo especifica para o0 processamento de queijos artesanais €
uma entrave para a certificacdo e qualificacdo de queijos regionais, segundo especialista
em queijo serrano 2. Este fator é agravante para o queijo Marajd, pois ndo ha
padronizacdo nem legislacdo  especifica que permita sua  comercializacdo
(FIGUEIREDO, 2011) e este produto € comercializado clandestinamente (SILVA,
OLIVEIRA, 2003), apesar de ser produzido desde o seéculo XIX (FIGUEIREDO, 2006).

O especialista em queijos salientou que apesar da auséncia de incentivos
governamentais, hd acfes de governos estaduais isoladas, este fato é comprovado pelo
registro do processo artesanal de fabricacdo do Queijo Minas como Patrimbnio
Historico e Artistico Nacional o que impulsiona a valorizagdo da agricultura familiar
(NETTO, 2012).

Os aspectos técnicos e normativos da legislacdo sanitaria sdo muito
recentes se comparados aos aspectos historicos e culturais associados a producdo de
produtos tradicionais como o Queijo Serrano. A producdo e 0 consumo desse queijo
surgiram muito antes da chegada das regulacbes e exigéncias sanitarias (KRONE,
2009). Segundo a opinido da estudiosa de queijo Manteiga, as leis federais apresentam
normas inacessiveis aos produtores artesanais 0 que acaba sendo um entrave para a
producdo e comercializagdo dos queijos artesanais, pois ndo trata das especificidades da
producdo artesanal submetendo-os aos mesmos padrfes sanitarios e de instalacbes de
estabelecimentos  industriais, cujas adaptacbes comprometem as caracteristicas
sensoriais e a identidade do produto considerado um patrimbnio cultural e

gastrondmico.

Conforme a especialista em queijo Manteiga, a grande maioria dos pequenos
produtores enfrentam problemas de ordem financeira. Segundo Ambrosini (2007) o
motivo da diminuicdo do tempo de maturacdo do queijo Serrano é a descapitalizagdo do

produtor, que acaba demandando rapidamente a comercializacdo do queijo.
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CONCLUSOES

Neste trabalho foi possivel conhecer as raizes histdricas, culturais, a
sociedade no entorno, a relevancia econdmica e a tradicdo do saber-fazer de queijos
tipicamente brasileiros. Estes produtos, de modo geral, comecaram a ser produzidos no
comeco da histéria do Brasil e a maneira de fazer continua preservada até os dias de
hoje como uma tradicdo familiar. Porém, a legislagdo avancou juntamente com
descobertas cientificas e preza pela inocuidade dos alimentos, o que no principio da
fabricacdo artesanal de queijos nem era conhecido. A cultura do queijo artesanal ndo
pode perder-se, mas também a legislacdo ndo pode descuidar da qualidade sanitaria
deste alimento, portanto sdo necessarios mais pesquisas, debates e avancos para ambos
adequarem-se. A fim de preservar as raizes destes queijos e garantir um alimento in6cuo

a0 consumidor.
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LeiteCia $
Leite e Deriva r e Mel -

UNIVERSIDADE FEDERAL
DO RIO GRANDE DO SUL

Prezada Senhor (a),

Este questionario faz parte de um levantamento que estamos realizando

sobre os queijos regionais brasileiros. Pretendemos identificar semelhancas e

diferencas entre eles. Vossa Senhoria foi identificado (a) como uma das

pessoas que contribuiram para o desenvolvimento de queijos regionais.

Pedimos, entdo, sua colaboracdo preenchendo o questionario a seguir e

encaminhando-o por e-mail, assim que possivel.

Qualquer duvida, ndo hesite em fazer contato com a professora

responsavel: Andrea Troller Pinto, Faculdade de Veterinaria - UFRGS, Area de

Inspecéo e Tecnologia de Leite e derivados, Ovos e Mel: 51 33089999,

andrea.troller@ufrgs.br

S A

Nome:

Vinculo de trabalho (local, func&o, cargo):

Atual envolvimento com queijo:

Regido do pais em que atua:

Qual o tipo de queijo que trabalha:

Caracteristicas do queijo (informar se é maturado ou ndo de massa
cozida ou nao, fluxograma de producéo, forma de consumo do queijo e
outras caracteristicas que achar conveniente:

Identifica semelhancas do queijo da sua regido com o de outras? Quais
gueijos e quais as semelhancas?

Contribuicdo da producédo de queijo para a economia familiar/regional:
Perspectivas de desenvolvimento da induUstria queijeira regional no
Brasil:

Percepcdo quanto ao incentivo governamental para a manutencdo e

criacdo de novas queijarias e producéo regional do queijo:



10.Dificuldades para certificacédo e qualificagcdo do queijo brasileiro:
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