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RESUMO

O Queijo Colonial Gaucho ¢é elaborado ha mais dearews em varias partes da regido
sul do Brasil, incluindo todo o estado do Rio Gewdd Sul. Mas sua fabricagao precisa ser
entendida além dos padrdes de identidade e dedgqdali pois dita transformacdes
socioecondmicas ao longo da historia do Estadogecesimente desde a colonizagdo por
europeus nao-ibéricos até a falta de méo-de-obrampo. Nesse sentido, o objetivo deste
trabalho foi identificar o perfil do produtor e aaterizar o produto em cinco das sete
mesorregides do Estado. Com base nos resultadesssiével concluir que boa parte dos
produtores sé@o agricultores familiares, bem conemtiticar as principais caracteristicas do
produto e suas variacbes. Contudo, o Queijo Cdlda&icho precisa ser comparado em

outros estudos e andlises posteriores, antes qaédemtidade fidedigna seja estabelecida.

Palavras-chave:agricultor, familiar, colonizagao

ABSTRACT

The Colonial Cheese of Rio Grande do Sul is elabdréor more than one hundred
years in several parts of the southern region akBrincluding all the state of Rio Grande do
Sul. But its manufacture needs to be understoodrzbthe standards of identity and quality,
as it dictates socioeconomic transformations thinoug the history of the State, especially
since the colonization by non-lberian Europeanédack of labor in the countryside. In this
sense, the objective of this work was to identifg profile of the producer and characterize
the product in five of the seven state mesoregi@ased on the results, it is possible to
conclude that most of the producers are family &snas well as to identify the main
characteristics of the product and its variatidthswever, the Colonial Cheese of Rio Grande
do Sul needs to be compared in studies and latdyzes, before a dependable identity is
established.

Keywords: farmer, family, colonization
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1. INTRODUCAO

A producdo de alimentos coloniais guarda muito dstéha do gaucho, e
especialmente os queijos séo o resultado do saber-flos ancestrais, passado entre geracdes
h&a séculos. O “queijo colonial gaucho” é elaborbdamais de cem anos em diversas partes
da regido sul do Brasil, incluindo todo o Estado Rio Grande do Sul. A partir desta
observacéo, é possivel interpretar que este prqubde sofrer variagbes de acordo com as
regides de producdo, e inexistem relatos bibliogpaf suficientes para recompor sua

trajetdria. Inexiste, sobretudo, uma legislacdodjsponha sobre sua identidade e qualidade.

De acordo com Dorigon (2008, p.1),

Embora a propria nogdo de produto colonial aintigi@em construcéo, sua imagem
esta relacionada aos imigrantes europeus e aoglescsndentes, sobretudo os de
origem italiana e alemd, que inicialmente se iaséh na Serra Galicha em fins do
século XIX. [...] Assim, “colonial” faz “referéncla certa cultura e tradi¢éo, ligada
ao saber-fazer dos imigrantes da Europa néo ih@a@aeu modo de vida, a suas
formas especificas de ocupar o territério e fazgicaltura, atributos valorizados
pelos consumidores.

O termo “colonial” €, atualmente, sinbnimo de prodsaudavel em uma sociedade
que cada vez mais busca pela qualidade de vidan Al&so, geralmente os produtos
coloniais, tais como o queijo, apresentam um erteleusto-beneficio e despertam a
memoria gustativa dos consumidores. No entantozd3é2016) considera o queijo colonial
sendo um produto artesanal que ndo apresenta padiedielentidade e qualidade, portanto
necessitando normas rigorosas de higiene e de tmadicbes sanitarias dos animais

envolvidos na producdo da matéria-prima.

Mas a fabricacdo do “queijo colonial gaucho” rematém dos seus padrdes de
identidade e qualidade. Sua producéo dita tambdme s transformacdes socioeconémicas
ocorridas ao longo da historia do Estado, espeeistiendesde a colonizacdo pelos europeus
nao ibéricos até a falta de méo-de-obra no camparo@uto traz a historia dos agricultores
familiares gauchos, essencialmente dos pequendsitpres de leite que viram no queijo o

sustento de suas familias — seja pela troca, peldavou pelo proprio consumo.

Para Ahlert (2015, p.49), “a agricultura familianstalada na regido Sul, apos a
independéncia do Brasil, apresenta caracteriséispscificas no desenvolvimento das suas
atividades e na distribuicdo dos resultados getadoadicionalmente o capital € aliado ao

trabalho, misturando-se as questfes familiares aoute negocios e ndo se diferenciando os
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fatores de producédo das atividades com os de usibaia mantendo os recursos gerados em
um caixa unico, de manutencdo dos negécios e déida@om o advento da industrializagéo,

essa logica foi quebrada pela geracdo de empregela @portunidade de educacdo em meio
urbano, incentivando o éxodo rural principalments dilhos dos pequenos produtores

(Ahlert, 2015).

A partir do éxodo rural dos jovens decorrem os dgamproblemas enfrentados pelos
agricultores familiares e pela sociedade: a faftasdcessdo nas atividades, que resulta em
mudancas na reproducdo social e econdmica dasdesidde producdo (UPs). Schneider

(2006, p.6) observa que

[...] A reproducéo €&, acima de tudo, o resultad@uxesso de intermediagdo entre
os individuos-membros com sua familia e de ambtsagindo com o ambiente
social em que estdo imersos. Nesse processo ciameilea e a seus membros um
papel ativo, pois suas decisdes, estratégias & po@iem trazer resultados benéficos
ou desfavoraveis a sua continuidade e reproducéo.

Outro entrave para os pequenos produtores é \dadalipor Magalhdes (2007),
discutindo que o comércio local do leite e de delds, antigamente pouco regrado, com
predominio de uma cadeia curta e com baixo valoegaglo aos produtos foi reelaborado
desde a intervencao estatal, que aumentou a cénc@mas duas pontas da cadeia. Tornou-
se, assim, um mercado com grande instabilidadeopeala pelas constantes oscilacbes na
oferta nas regides produtoras, além de muito selng$voscilacdes econdmicas, aos subsidios
governamentais, a politica cambial e as variac@iesticas. Neste sentido, informa que
pesquisas indicam a crescente globalizacdo nosadwscde leite elevando os padrdes de
qualidade, exigindo investimentos no setor e pra@nde “uma grande exclusdo de
produtores que ndo tenham condicdes de acessoeadsas necessarios para manter a

atividade”.

Krug (2015, p.211) interpreta que alguns gargal@s wuhidades produtoras de leite
sdo, além da sucessdao familiar, “a falta e a quedanergia elétrica nas UPs, 0 acesso as
propriedades e a trafegabilidade das estradasgaepe escala de producdo e a falta de
qualidade do leite” — sendo estes fatores que fagegéo dos produtores. No entanto, afirma
também que existem outros fatores que dependeng&tadesses produtores, necessitando
que sejam criativos, inovadores, e que busquemupwdhde em todas as tarefas ou

atividades que desenvolverem.
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Para Magalhdes (2007), € necessaria uma visao emdadora destes produtores, e
cita como exemplo o crescimento das cooperativagdeultores familiares na regiao sul do
Brasil — contradizendo a maioria dos estudos decawer Observa que estas cooperativas
foram formadas a partir da iniciativa de organizsc®&ociais, e diferindo do modelo
tradicional, conseguem alcancar niveis de compelgile justamente com os agricultores
excluidos, atenuando o processo de concentracéenda. Desta forma, entende — com base
em Swedberg (2003) — que os mercados sdo resultlaonfiguracbes de interesses

econdmicos e de relacdes sociais.

O processo de reestruturacdo do mercado, fortenogrartunizado pelo aumento da
concentracédo industrial a partir dos anos 90, peddirecionado alguns desses produtores de
leite, induzindo com que fizessem da comercialiaagébrmal dos queijos artesanais a maior
parte ou a totalidade da renda de suas propriedgdesntindo assim o sustento de suas
familias. Mas a falta de organizacdo social doslytayes pode limitar o mercado para eles.
No entanto, dado a importancia atual do produtoccomercadoria e sua coexisténcia com
outras variedades de queijos no Estado, o proakssiescaracterizacdo do “queijo colonial

gaucho” pode ser intrinseco a esses fatores.

Neste sentido, o objetivo deste trabalho foi idieat o perfil do produtor de “queijo
colonial gaucho”, bem como caracterizar o prodatoceco das sete mesorregifes do Estado
do Rio Grande do Sul.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

O topico a seguir faz uma revisdo da legislacdentigpara definicdo, classificacéo e
designacgéo dos queijos no Brasil, bem como anhistaricamente a colonizagéo do Estado
do Rio Grande do Sul, buscando encontrar a origefaltficacdo dos queijos gauchos e indo
em direcdo a diferenciacdo do produto “queijo calogaucho”, abrangendo nesta analise
fatores como o processo de especializagdo dos hebdeiteiros e a diferenciacdo dos
sistemas de producéao de leite no Estado.

2.1. Definicdo de queijo no Brasil

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e fdéeéimento — MAPA (BRASIL,
1996),

Entende-se por queijo o produto fresco ou matuad® se obtém por separacéo
parcial do soro do leite ou leite reconstituidotggnal, parcial ou totalmente
desnatado), ou de soros lacteos, coagulados p@tafisgca do coalho, de enzimas
especificas, de bactéria especifica, de acidosnmwgs isolados ou combinados,
todos de qualidade apta para o uso alimentar, eosem agregacdo de substancias
alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentosivasliespecificamente indicados,
substancias aromatizantes e matérias corantes.

O queijo fresco é “0 que esta pronto para consuwgo hpos sua fabricacdo”, e o
gueijo maturado é “o que sofreu as trocas bioqusnefisicas necessarias caracteristicas da
variedade do queijo. A denominacdo QUEIJO estarvada aos produtos em que a base

lactea ndo contenha gordura e/ou proteinas denomge lactea” (BRASIL, 1996).

2.1.1. Classificagcéo e Designacao dos queijos asiBr

Os queijos sao classificados de acordo com o cdatdé matéria gorda no extrato

seco e de acordo com o conteudo de umidade, arakbiaseis expressas em porcentagem.

Com relacdo ao conteudo de gordura, podem sera Extrdo ou Duplo Creme,
guando contenham o minimo de 60%; Gordos, quanddemioam entre 45,0 e 59,9%;
Semigordos, quando contenham entre 25,0 e 44,9%rdglaquando contenham entre 10,0 e
24,9%; Desnatados, quando contenham menos de 1BRASIL, 1996).

Com relacdo ao conteudo de umidade, podem ser:ab@ bmidade (massa dura),

com umidade de até 35,9%; De média umidade (mass@gra), com umidade entre 36,0 e
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45,9%; De alta umidade (massa branda ou “maciosf)y umidade entre 46,0 e 54,9%; De
muita alta umidade (massa branda ou “mole”), condade nao inferior a 55,0%. Ainda,
quando submetidos ou ndo a tratamento térmicodpgs a fermentacgéo, os queijos de muita
alta umidade se classificardo em “queijos de malia umidade tratados termicamente” ou
em “queijos de muita alta umidade” (BRASIL, 1996).

Quanto as designacdes (denominagbes de vendaps“tal produtos denominados
QUEIJO incluirdo o nome da variedade correspongdestmpre que responda as
caracteristicas da variedade de que trata, espta em um padrao individual” (BRASIL,
1996).

2.2. Aspectos de colonizagao e origens da fabrcde&jueijos no Rio Grande do Sul

O Estado do Rio Grande do Sul sofreu maior infligpelos colonizadores europeus:
italianos, alemaes e, na sua base, portuguesgmehess. Por eles foram instituidas diversas
atividades agropecuarias, de acordo com a aptidéoedjides. A partir de entdo, os sistemas
de producédo (incluindo aqueles com bovinocultuiteil@) garantiram a subsisténcia de

familias e contribuiram para a manutencéo das es@sdocais.

Por questdes geograficas e pelo interesse nas flovéss, os Campos de Viamao
foram as primeiras areas galchas a serem povoattss guropeus ibéricos. Inicialmente
portugueses e luso-brasileiros comungavam o teaittbm poucos hispéanicos e hispano-
americanos, além dos muitos indigenas (gruposaj@p@no e guarani) e escravos africanos
(Flores, 1993; Kuhn, 2004). De acordo com Flore398), durante o povoamento, foram

introduzidas as primeiras criacdes de animais gEasigueses e pelos espanhdis.

Kihn (2004, p.50) esclarece que

Foram motivacGes econdmicas, derivadas da desaeobeexploracdo das Minas
Gerais, especialmente as necessidade de abastererteansporte, que provocaram
a integracdo do Sul com o mercado interno coloAiarande atracdo ddSampos
de Viamaoconsistiam, como se sabe, nas reservas de gadaggugodiam ser
adquiridas e comercializadas no centro do Brasil.

Com a abertura de estradas e o inicio da atividaderopeiros, no inicio do século
XVIIl, os campos sulinos forneceram bovinos, egfire® muares para as comunidades
urbanas mineradoras de Minas Gerais. As freguesiaCampos de Viamao, nesta ocasiao,

ja eram instituidas (Kiihn, 2004).
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A fundacdo de Rio Grande, segunda area a ser zabtmino Estado, também teve
uma estratégia econbmica, pois garantia a contdeicho fluxo de gado que vinha dos
territérios espanhais a partir da rota da praiajada na Coldnia do Sacramento. Entre vérias
disputas, a Coroa Portuguesa instituiu seu donpioliico em Rio Grande no final do século
XVIII.

De acordo com Freitas (2015, p.20), quando foitab@rCaminho dos Conventos —
primeira estrada de rota das tropas — e iniciaglavalade dos tropeiros, “a Serra Catarinense
e os Campos de Cima da Serra tornaram-se locabusoh Do gado recém estabelecido era
ordenhado o leite para fabricacdo dos produtogpdaa, tanto os tropeiros paulistas quanto
0s acorianos sabiam fabricar queijo, e 0 queijo airaento para as familias e para os
tropeiros, além de ser moeda de troca por outrasacerias.

O queijo fabricado em Portugal, na regido de Seéard&strela, provavelmente foi a
matriz da qual vieram os queijos brasileiros (D2810), e inclusive o Queijo Artesanal
Serrano fabricado pelos acorianos e pelos tropepaslistas manteve as mesmas
caracteristicas. JA4 a variagcdo do produto no Estkxidrio Grande do Sul conhecida
atualmente como Queijo Colonial Gaucho, por ocad&@oposteriores colonizacbes alema e

italiana no Estado, hipoteticamente pode seguihisbdrico diferenciado na sua origem.

Neste sentido, é possivel verificar que o processdabricagcdo do Queijo Colonial
Gaucho nao procede igual ao do Queijo ArtesanahBSeyr restringindo a hipétese da receita
ter sido incorporada pelos imigrantes alemaesliants quando instalados em solo gaucho,
no século XIX. A Tabela 1 demonstra as principaferencas no entre os queijos das

variedades “artesanal serrano” e “colonial gaucho”.

Tabela 1 —Principais diferencas entre as variedades “artésanm@ano” e “colonial gaucho”.

Queijo Artesanal Serrano Queijo Colonial Gaucho

N&o adota pasteurizacéo do leite (leite cru) Pedereduzido com leite pasteurizado

Leite oriundo de bovinos das racas para corte beite oriundo de bovinos das racas leiteiras
mistas

Alimentacao dos bovinos apenas com pastageSem restricdo na dieta dos bovinos, podendo
do campo utilizar até mesmo racao

Producéo restrita aos Campos de Cima da  Elaborado em diversas partes da regido sul d
Serra/RS Brasil, incluindo todo o RS

o

Fonte: Adaptado da reportagem de GatichaZH, 2018
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Outra caracteristica marcante que diferencia gsteios entre si € quanto a utilizacao
de insumos durante os processos de fabricagaoicAcade ingredientes ao Queijo Colonial
Gaucho (tais como temperos, corantes e fermenttsol) € possivel, enquanto ao Queijo
Artesanal Serrano a receita é limitada a utilizsgnas os ingredientes tradicionais previstos
em legislaca® Além destas, existem diferencas encontradas bhodrafias com relacdo ao
aquecimento e tempo de repouso da coalhada, berm aontempo de maturacdo (periodo
para ocorrerem as transformacfes bioquimicas) epliaacdo da prensagem entre as
variedades de queijo citadas. A Figura 1 ilustra flumograma de producdo do “queijo

colonial gaucho” para agroindustria.

Figura 1 —Fluxograma de producdo do Queijo Colonial Gauchia pgroinduistria.

Pasteurizar 101 de leite ||, Baixar a temperatura Adicionar fermento mesofilo Adicionar Cloreto de Calcio 50%
65°C / 30min para 35°C "olhadura", conforme fornecedor (4ml / 101 de leite) t

Agitar suavemente Cortar a coalhada . . Adicionar Coalho
‘ . Apos 45 min testar o corte . ,
i (5 min) lentamente: 1 cm Conforme fornecedor

Aquccer a 43°C . , Salgar ]
Retirar 2/3 do s < Enforms
(agitando) #’ T % (90g de sal / 101 de leite) % nformar

OBS.: Maturar a 10°C Prensagem t
Virar apds 30 min. durante 15 dias 101 de leite = 10kg de peso
Virar 1h apés a primeira virada.

Virar 1h apds a segunda virada e retirar o pano.

Fonte: Adaptado de CEFAS — EMATER/RS018.

Em concordancia com Bazzo (2016, p.11),

Existe uma grande dificuldade em conseguir dadofi&@is quanto ao modo de
producdo do queijo colonial ou tipo colonial. [.O] queijo colonial possui uma
maneira especifica de ser feito, no entanto, exigteculiaridades na sua maneira de
producdo, que podem variar de acordo com cada @uatjue é feito, e também
conforme a regido do Estado em que é produzido.

Portanto, quaisquer tentativas de comparacédo estrerocessos de fabricacdo das

variedades de queijos “colonial gaucho” e “arteba®arano” tornam-se, por enquanto,
imprecisas.

! Informac6es adaptadas da reportagem de GatchaZidler@® Campo e Lavoura, de 16 de fevereiro de 2018.
“Conheca as diferencas entre os queijos coloneirar”. Repdrter Diego Mandarino.

Z Informacdes conforme Instrucdo Normativa SEAPA-RG7rde 10/12/2014. Aprova o Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade do Queijo Serrano ouj@Aeiesanal Serrano.

% Centro de Treinamento de Fazenda Souza/RS. EMATEREBCAR (Associacdo Riograndense de

Empreendimentos de Assisténcia Técnica e Extenséa R Associacdo Sulina de Crédito e AssisténcicalR
Curso para agroindustria.
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2.3. O desenvolvimento inicial do comércio de leitde queijos no Rio Grande do Sul

Com o povoamento mais intenso do Estado, o leiteotese um importante
componente do consumo das populagdes. Na ocas#iwvjdade dos tropeiros era cada vez

mais reduzida por questdes econémicas e tecnoffiicaa, Lucca & Trennepohl, 2014).
Conforme Medeiros & Brum (2015, p.5),

[...] O desenvolvimento da atividade como forma a®mnércio se da com o
crescimento dos centros urbanos, motivando a eqdor intensiva de bovinos
leiteiros [...]. A producéo de leite e de seuswdetos para fins comerciais comegou
com os acorianos, mas foi com a chegada dos im@gaiemaes e italianos que a
atividade se expandiu, estes se localizaram ma®de do Estado, regido até entéo
desabitada. Com o0 surgimento das vilas, o leiteewes sderivados ganharam
importancia econdmica, especialmente nas regiépeaigenas propriedades, onde a
subsisténcia das familias dependia da producéaosificada (FONSECA, 1980).

A imigracdo alema no Rio Grande do Sul foi a primesendo bem aceita pelo
Império Brasileiro porque era necessario 0 abastatio local com recursos materiais,
especialmente na forma de alimentos — o gsiecolonos poderiam fabricar. Porém,
somente a partir de 1845, na segunda fase da gamralema no Estado, é que os colonos
passaram de uma economia de subsisténcia paradalzacdo do excedente produzido,

surgindo a figura do comerciante de origem gernaéficihn, 2004).

Cabe destacar que o0s animais destinados a prodigiera ainda eram,
majoritariamente, descendentes daqueles introdsizmibos jesuitas, e que a pratica de
fabricacdo de queijos era a principal forma de eoregao do leite, também agregando valor

ao produto pela venda ou pela troca do excedeatkipido.

Meio século ap0s a chegada dos imigrantes alersd&gtam 0s primeiros imigrantes
italianos no Estado. Os colonos italianos eram mlib@dos aos comerciantes de origem
germanica, portanto tiveram de iniciar uma produggcola e manufatureira diferenciada,
destacando-se na producdo de uva e de vinho. O Has atividades foi, desde sempre,
destinado a construcdo de oficinas e de pequemnastiras nos nucleos italianos (Kuhn,
2004). A exemplo, Luz (2017, p.21) descreve que

Em 1912 um grupo de dezessete agricultores fundoattaria Santa Chiara, que
posteriormente se transformou em Cooperativa S&itaa. Foi a primeira
cooperativa a fabricar queijos no Brasil e é a $tidkl de Laticinios mais antiga em
funcionamento no pais.
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Para Lima, Lucca & Trennepohl (2014),

O crescimento dos centros urbanos representou raaf@io de um mercado
consumidor importante e motivou a exploracdo intenslo gado leiteiro com

aprimoramento dos plantéis, principalmente nas ipridades de Porto Alegre,

Pelotas e Rio Grande. O abastecimento das cidadede#o pelos préprios

produtores, que transportavam o leite cru diretaen€los locais de producdo as
casas dos consumidores. Para vencer as distanatadificuldades de conservacéo
surgiram pequenas unidades de processamento pavdwgdo de derivados menos
pereciveis, em especial a manteiga e o queijo. (CEL®74, p.14).

2.4. Especializacdo dos rebanhos de bovinos [estelreve analise em busca do produto

“queijo colonial gaucho”

N&o é correto precisar a data de introducdo do dadaca Holandesa no Brasil. De
acordo com informacdes da Associacdo BrasileiraCdadores de Bovinos da Raca
Holandesa (ABCBRH), Paulino Cavalcanti (1935) ajze "segundo os dados histéricos,
referentes a nossa colonizacao, presume-se quiodHgdandés foi trazido nos anos de 1530
a 1535, periodo no qual o Brasil foi dividido enpitanias hereditarias". No entanto, Santos
(2015) observa que a raca Holandesa difundiu-semnado a partir da iniciativa de
importacdo de produtores norte-americanos, durargéculo XIX, e que neste periodo o

rebanho “Holstein” norte-americano foi selecionadolusivamente para producéao de leite.

A raga Jersey, por sua vez, foi introduzida no iBeas 1895, por Joaquim Francisco
de Assis Brasil, grande pecuarista e embaixadaniggéenciario em Lisboa do rebanho
Windsor, da Rainha Vitoria, Inglaterra. Duas vacaantidas inicialmente em Portugal, foram

levadas para Ibirapuité-Alegrete e, posteriormeraea Pedras AltAs

Mas, os sinais iniciais de especializacao do rebégiteiro no Rio Grande do Sul s&o
observados em dois momentos: o primeiro em 190@ndp a Secretaria Estadual de
Agricultura realizou os primeiros registros da rdeasey no Estado; o segundo em abril de
1936, com a fundacgéo da Associacédo dos Criador&ade Holandés do Rio Grande do Sul
(GADOLANDO). A partir do século XX, outras racastdééras — tais como as zebuinas Gir e
as cruzas Girolando — foram sendo estabelecidasi@orde importacdes e de cruzamentos.

Nota-se, portanto, que o0 estabelecimento iniciat debanhos leiteiros ditos

especializados no Rio Grande do Sul tamgeximadamente ao mesmo periodo da

“Informacdes extraidas do site da Associacdo del@ea de Gado Jersey do Rio Grande do Sul. Dispbniv
em: <http://jerseyrs.com.br/>. Histérico da Raca.
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colonizacdo européia nao ibérica, mas é descortheeigste fato contribuiu imediatamente
para diferenciacdo do produto “queijo colonial dani¢ justamente por ndo ser conhecida a
data de especializacdo do rebanho Holstein gatupletaeaca Jersey ter sido introduzida fora
da regido de imigracdo alema e italiana. A Figursin?etiza o periodo de colonizacao, a
introducéo das primeiras racas leiteiras e a orggib dos rebanhos leiteiros especializados

no Estado.

Figura 2 —Colonizacéo, introducéo das racas leiteiras e argafio dos rebanhos no RS.

Gado Holandés nio
especializado BR
l

Imigragio acoriana

no RS
1

Imigracao alema no
RS

Imigracio italiana

no RS
|

Raca Jersey no BR
Importacao RS
l

1
1530 - 1535

1¢ registro da raga
Jersey no RS

1
1746

Fundacio da
GADOT.ANDO - RS

[
1909

1
1936

1
1870

1
1895

Fonte: Elaborado pelo autor, 2018.

2.5. Diferenciacdo dos sistemas de producdo de déeé fabricacdo do “queijo colonial

gaucho”

A especializagdo dos sistemas de producdo de tigiie estrita relacdo com as
primeiras racas com especialidade leiteira intrmthsz no Estado, que destacavam-se
sobretudo pela docilidade em relacdo ao gado afio eexistente. Ademais, a adocao do
sangue de animais da raca Jersey aos sistemasodecio a pasto possibilitou uma
modificacdo no perfil bioquimico do leite produzifeam mais solidos ndo gordurosos e em
maior teor de gordura), com qualidade suficienta pabricacdo de queijos.

Podemos destacar como outros fatores importamtesieesso da producédo leiteira
galcha, a expansdo demografica de maneira em geidima temperado, as pastagens

nativas, o uso rotacionado do solo e a boa plweaos anual do Estado.

Para Medeiros & Brum (2015), “a partir de 1950,ncalindo com o surto da
industrializacdo do pais, a pecuaria leiteira gatehtrou na sua fase dita moderna, mas
mesmo assim 0 progresso continuou muito timidaideeque no final dos anos 60 o rumo
desta histéria comegou a se alterar, tendo a pade#eira maior expressividade nacional a
partir das décadas de 1980 e 1990.
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Os fatores importantes para as modificacbes naapeckeiteira foram o advento do
Regulamento de Inspecédo Industrial e Sanitariorddu®os de Origem Animal — RIISPOA,
em 1952 (que sofreu atualizacbes ao longo das decadpermanece em vigor) e a
globalizacdo dos mercados de leite na década dé (&fn a abertura do mercado, a
intervencao estatal no setor leiteiro desde a @dadl980 e a estabilidade do Real). A soma

desses fatores resultou no incentivo ao estabaedetintle industrias voltadas ao setor.

“Atualmente, o principal sistema de producdo admtaol pais € o semi-intensivo, no
qual se utiliza o pasto no periodo das aguas @fnamnento no periodo seco” (Santos, 2015,
p.11). No entanto, o Rio Grande do Sul adota ntajisimente o sistema de producédo a base
de pasto, 0 que reduz os custos e dinamiza a nmgpdotedos rebanhos leiteiros para as
familias envolvidas na atividade. A Tabela 2 derntrans percentual de produtores de leite no

Estado conforme o sistema de producéo addtado

Tabela 2 —Produtores de leite do RS conforme o sistema ddugém.

Sistema de Producédo Percentual de produtores
A base de pasto 95,6%
Semiconfinamento 3,3%
Confinamento total 1,1%
Total 100%

Fonte: Adaptado de EMATER/RS-ASCAR, 2017.

“O Rio Grande do Sul vem acompanhando todo o debamento da atividade
leiteira no Brasil, desde o investimento em nowmdlogias” (Medeiros & Brum, 2015),
sendo hoje o terceiro maior produtor do Brasil (ENER/RS-ASCAR, 2018). Contudo, “o
elo do processamento industrial se constitui ne fitaite dos elos da cadeia e € em torno dele
gue gravita a cadeia, pois sdo as industrias demgsamento que inovam, desenvolvem novos

produtos e movimentam maiores recursos fisicomedeaicos” (Brum et al., 2014).

® Dados adaptados de EMATER/RS-ASCAR. Relatério smtindmico da cadeia produtiva do leite no Rio
Grande do Sul: 2017; pag. 23.
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Neste sentido, Ries et al. (2012, p.17) apontam que

Sao inimeros os desafios para se trabalhar coowdag#o artesanal de alimentos no
Brasil, especificamente quando se trata de prodigosrigem animal, devido aos

riscos potenciais destes alimentos para a saddartam inexisténcia de legislagédo
especifica para este tipo de processamento fazgu@ra producdo artesanal seja
submetida as mesmas exigéncias da fabricacao irmdui¢ grande porte, o que

torna muito dificil a adequacédo de pequenos esteinetntos. Estas dificuldades
referem-se principalmente aos investimentos nedessaem instalacbes e

equipamentos nem sempre acessiveis aos pequendstgpes, em funcdo da

pequena escala de producao.

Além disso, o Estado brasileiro age no sentidodtepreservar a producdo dos muitos
alimentos tradicionais, por nao disponibilizar nresmos para tal finalidade, levando-os ao

desaparecimento como no caso dos queijos arteg®iesset al.,2012).
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3. METODOLOGIA

Tendo como obijetivo a “realizacdo de levantamertmtbrmacdes, analise de dados,
pesquisa de mercado e consumo, bem como a cazacBido queijo colonial produzido no
Rio Grande do Sul, com a finalidade de preservarndgentidade, descrevendo sua ancoragem
territorial e resgatando o saber-fazer das geragéesadas e todo seu conteudo simbdlico e
culturaf" foram realizadas, durante o ano de 2016, entemvisstruturadas por meio de
formulario (Anexo I) aplicado a produtores de Queéfolonial Gaucho em onze das doze
regides administrativas da EMATER/RS-ASCAR, deetes: Caxias do Sul, Bage, Erechim,
ljui, Lajeado, Passo Fundo, Pelotas, Porto Ale§emta Maria, Santa Rosa e Soledade,
totalizando 256 questionarios. Os entrevistadoanfiodefinidos pela FEPAGRO de acordo
com critérios estatisticos de amostragem por reggidainistrativa da EMATER/RS-ASCAR.

A Figura 3 ilustra 0 mapa das regides administagtdla EMATER/RS-ASCAR.

Figura 3 —Regides administrativas da EMATER/RS-ASCAR.

W Bw aw 2w

REGIOES ADMINISTRATIVAS DA EMATER/RS-ASCAR

SEMATER/RSE .o

Legenda

7‘ 1- Bage

J 2- Caxias do Sul
|| % Lajeado
:l 4- Passo Fundo
:l 5 Pelotas
*‘ & Porto Alegre

*‘ 7- Santa Maria
\ & Santa Rosa
_‘ 9- Erechim
] 0-ui
I - soledade

| 12- Frederico Westphalen

Fonte: EMATER/RS-ASCAR, 2018.
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A pesquisa foi realizada, por iniciativa da Cam@edorial do Leite da Secretaria de
Estado da Agricultura, Pecuéria e Irrigacdo (SERBIF CSL), em uma unido de esforcos
entre Fundacdo Estadual de Pesquisa Agropecu8iRAGRO/RS), atualmente em processo
de extincdo; Secretaria de Desenvolvimento Rurasc® e Cooperativismo (SDR);
EMATER/RS-ASCAR; Associacdo das Pequenas Indudtieakaticinios (APIL/RS); Fundo
de Desenvolvimento e Defesa Sanitaria Animal (FUSBIRS); Associacdo Gaucha de
Laticinistas e Laticinios (AGL/RS); Universidade ddale do Taquari (UNIVATES);
Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS8)iversidade Luterana do Brasil
(ULBRA); Universidade Federal de Santa Maria (UFS®)Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Na ocasido daewstas, foram abrangidas todas as
sete mesorregides do Estado do Rio Grande do Stdletadas amostras do produto nas

propriedades.

As amostras de Queijo Colonial Gaucho coletadagpdgwiedades foram levadas aos
laboratérios de fisico-quimica e de microbiologe WLBRA, a fim de serem analisadas
quanto aos padrdes de qualidade determinados paij@sijno Brasil Os formuléarios, logo
quando aplicados foram encaminhados ao escriténtral da EMATER/RS-ASCAR, onde
aguardavam analise, correcao (caso necessaribulg¢ao, bem como foram anexados aos

respectivos laudos das andlises laboratoriais dzRAL

Uma parcela dos dados obtidos a partir do refepigeto de resgate historico e
descricdo do Queijo Colonial Gaucho, em andameesol@ o ano de 2016, foi gentilmente
cedida pela instituicdo concedente e pela ULBRAapalaboracdo deste Trabalho de
Concluséo de Curso (TCCQC).

Todas as informagfes obtidas dos formularios daswstas foram tabuladas no
programa Microsoft Office Excel. A partir das plhais elaboradas, sendo estas as
ferramentas de analise para os resultados descrést monografia, foram escolhidas
estrategicamente quatro regibes administrativas EMATER/RS-ASCAR para serem
trabalhadas neste TCC: Caxias do Sul, Lajeado, B&Rglotas. Estas regifes administrativas

fazem parte das mesorregides Centro @iidRio-Grandense (com 19 questionarios),

® Informacdes extraidas do plano de trabalho do fraje resgate histérico e descricdo do Queijo Galon
Gaducho.
" Interpretacéo conforme Portaria n°146/96 do MAPA.
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Metropolitana de PortAlegre (com 7 quesonarios), Nordeste R-Grandense (com 60
guestionarios), Sudeste I-Grandense (com 11 questionarios) e Sudoest-Grandense
(com 14 questionarios). Rigure 4 ilustra 0 mapa das mesorregides geograficas @al&so

Rio Grande do Sul.

Figura 4 —Mesorregides geograficas (IBGE) do Estado do Ren@e do St
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Fonte: Fundac&o de Economia e Estatistica/RS, :

A regidao administrativa de Pelotestd compreendidaanmesorregido Sudeste -
Grardense, e apresenta Iformularios; a de Caxias do Swstd compreendida r
mesorregides Nordeste I-Grandense e Metropolitana de Porto Alegre, resgaugnte con
51 formularios e ZXormuléarios; a de Lajeadasta compreendida r mesorregiées Centro
Oriental RioGrandense, Metropolitana dPorto Alegre e Nordeste F-Grandense,
respectivamente com 1formularios, 5 formularios e Jormularios; a de Bagé esta
compreendida a mesorregido Sudoeste -Grandense, e aprese 14 formularios —

totalizando 11Xormulérios analisados. Deste total de entrevista@@grodutores (19,82%)
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trabalham sob servico de inspecdo sanitaria, peroceswo o0 restante com o modo de

producao informal.

Quanto aos laudos laboratoriais emitidos pela ULBR#am utilizados neste TCC
apenas os dados das analises fisico-quimicas, swa lila caracterizacdo dos padrdes de
gordura e de umidade do produto Queijo Colonial dBafinas mesorregides abrangidas:
Centro Oriental Rio-Grandense, com 19 laudos; Npelitana de Porto Alegre, com 7 laudos;
Nordeste Rio-Grandense, com 55 laudos; Sudesté&Rindense, com 12 laudos; Sudoeste

Rio-Grandense, com 14 laudos — totalizando 1070ksadalisados.

A Tabela 3 faz um resumo quantitativo de laudog gukstionarios por mesorregiao
gaucha e por regidao administrativa da EMATER/RS-ARC

Tabela 3 —Resumo quantitativo de laudos, de formulérios aglis e de unidades de produgéo sob
servico de inspecdo sanitaria por mesorregido @auchs respectivas regides administrativas da
EMATER/RS-ASCAR selecionadas.

Mesorregiao do Estado do Regido administrativada N.°de N.°de  N.°de unidades
Rio Grande do Sul EMATER/RS - ASCAR formularios laudos inspecionadas
Centro Oriental Rio-Grandense  Lajeado/RS 19 19 2
Metropolitana de Porto Alegre  Caxias do Sul/RSehdp/RS 07 07 1
Nordeste Rio-Grandense Caxias do Sul/RS; Lajeado/RS 60 55 11
Sudeste Rio-Grandense Pelotas/RS 11 12 1
Sudoeste Rio-Grandense Bagé/RS 14 14 7
Total 111 107 22

Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados da pescd 8.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Resultados obtidos referentes ao perfil socioecawrdos produtores de queijo
colonial gaucho, bem como os do processo de faidricdo produto, considerando todas as

mesorregides do Estado abrangidas na pesquisa.

4.1. Perfil socioeconémico do produtor de Queijo Colb@aucho

De acordo com Rocha Junior et al. (2014, p.1),

[...] a cadeia produtiva de lacteos do Brasil vefiendo mudancas significativas

nos Ultimos anos. [...] Varios fatores favorecemagaelevacéo da producéo de leite
no pais como ganhos com produtividade, baixo custo mao-de-obra, fixacdo de

preco de referéncia com elevacdo do pre¢o de acomioa qualidade e quantidade
do leite. [...] A producéo de leite no Rio Grande $ul € marcada principalmente

por ser uma atividade produtiva secundaria, oy gejaalizada paralelamente com
outras atividades [...].

Contudo, a pecudria leiteira gaucha esta presentgjuase todos 0s municipios.
Segundo levantamento da EMATER/RS-ASCAR (2017),trdems 497 municipios do

Estado, em apenas seis nao foi identificada praddedeite.

A pesquisa utilizada na elaboracdo desta monogiradiaou que, contabilizando as
entrevistas em todas as mesorregidoes do Estaddoseldas, o perfil socioeconémico do
produtor de Queijo Colonial Gaucho esta majoritagate delimitado ao do pequeno
produtor, que geralmente detém a producdo de &eite queijos como alternativa de

diversificar as fontes de renda na propriedade.

Mais da metade destes entrevistados tém idade adend9 anos, com Ensino
Fundamental incompleto, e mais de 75% trabalhamtempo integral nas unidades de
producédo. Cerca de 79% destes trabalhadores olot@ueijo até 50% da renda total familiar,
tradicionalmente utilizando receitas de familia @4 7% das unidades), sendo normalmente

as mulheres as principais responsaveis pela fgno@em 90,83% das unidades).

Quanto as unidades de producdo, a média da area 4 hectares, frequentemente
com dois a trés moradores e sem contribuicdo dmltradores externos, porém nao foi
possivel calcular a eficiéncia produtiva da mawmlex nos estabelecimentos. Contudo,
mesmo com a diversificacdo das atividades nas ipdgafes, raramente os produtores

compram o leite para fabricagdo dos queijos.
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A diversificacdo das atividades nas propriedadaeter@onstrada na Figura 5. Em
poucos casos 0s entrevistados foram delimitadgsedd empresarial, com apenas 19,82%
ocupando o mercado formalmente, conjuntos ao Sedeacinspecdo Sanitaria. A Tabela 4
resume o perfil predominante entre produtores.

Tabela 4 —-Idade, escolaridade e tempo de trabalho predona@galats produtores.

Perfil Homens (%) Mulheres (%)
Acima de 49 anos de idade 69,31 57,41
Ensino Fundamental incompleto 50,50 51,85
Trabalho em tempo integral na propriedade 88,12 7078,

Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados da pes204.8.

Figura 5 —Atividades desenvolvidas nas unidades de produgiievistadas.

ETRABALHAM COM BOVINOCULTURA LEITEIRA
ENTRE OUTRAS ATIVIDADES

B TRABALHAM EXCLUSIVAMENTE COM
BOVINOCULTURA LEITEIRA

= NAO TRABALHAM COM BOVINOCULTURA
LEITEIRA

mSEM RESPOSTA

Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados da pes204.8.

Quanto ao sistema de producdo adotado, a maisiarddades entrevistadas trabalha
a base de pasto, dinamizando os custos com a #digdendos rebanhos. A distribuicdo das
unidades de producao por sistemas de producadesi@nstrada na Figura 6. Estes rebanhos
sdo normalmente compostos por racas leiteiras éi@®p suas cruzas, onde as lactantes sao

alimentadas — em mais de 60% dos casos — com vebsmwoconcentrados.
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No entanto, o custo da alimentacao no sistema & Baspasto s6 € menor se o
produtor conseguir maximizar a utilizacdo de foeragcaso contrario precisard lancar mao
de recursos para alimentacdo dos animais — egpecitd durante 0os meses de vazio
forrageiro no Estado. Além disso, em consonanoia Zanella et al. (2006, p.159), “os
teores de gordura dos rebanhos de bovinos leiteftosnfluenciados pela racga utilizada, e as

percentagens de caseina e de solidos sédo afgtadagalmente, pela nutricdo do rebanho”.

Figura 6 —Unidades entrevistadas e sistema de producaotdeitiizado.

1,80% 2,70%

3,60%

= A BASE DE PASTO
B SEMI-CONFINAMENTO
m CONFINAMENTO

mSEM RESPOSTA

Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados da pesR4.8.

Outro ponto importante observado nos resultadgsedquisa € a utilizacdo de cruzas
com a raga Jersey pelos produtores, sendo freqaesategue da raga Jersey (pura e/ou cruza)
em 73,86% das unidades entrevistadas, 0 que gareite rendimento aos produtores para
fabricacdo dos queijos. Salienta-se, com base m#stanacdo, que raca especializada para

producéo leiteira ndo é sinbnimo de raca pura.

De acordo com Felicio (2002, p.22), a raca Jersgydd de uma prepoténcia muito
grande, com boa herdabilidade das suas caraatasista descendéncia cruzada e, além disso,
“supbe-se gque nas situacdes que exigem uma cetieidade, o Jersey apresenta uma maior
conversao alimentar, produzindo mais leite por @®gada, mais leite por tonelagem de
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forragem, mais leite corrigido em gordura, e maigelpor kg de peso vivo”. A composicao
racial dos rebanhos esta demonstrada na Figura 7.

Figura 7 —Composicao racial dos rebanhos nas unidades dag&oe@ntrevistadas.

= HOLANDESA

= JERSEY

" HOLANDESA + JERSEY
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®HOLANDESA E JERSEY + OUTRAS RACAS

5 CRUZAS HOL X JERSEY X ZEBU + OUTRAS RAGAS
JERSEY + ZEBUINAS
DIVERSAS RACAS E CRUZAS

SEM RESPOSTA

Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados da pesR04.8.

Mas, tradicionalmente, os problemas enfrentadosspalodutores familiares seguem
além das caréncias de escrituracdo zootécnicaebashios, do custo com insumos, da recria
de terneiras, da mao-de-obra para manutencdo dashes e do inadequado planejamento
forrageiro. Além desses, a falta de sucessdo familas propriedades rurais prejudica a
reproducao social (Ahlert, 2015; Schneider, 20@6),mudancas nas relacdes de mercado
tendem a ser cada vez mais acentuadas pela gbf@inos mercados de leite e pela falta de
cooperacao entre os produtores (Magalhdes, 200¥ flemais gargalos produtivos que fogem

a acédo deles (Krug, 2015) permanecem néo soluasnad

As unidades de producéo entrevistadas geralmerdefoaracterizadas pela falta de
jovens acompanhando as atividades e pelo baixaneotle ordenha diario. A mao-de-obra de
jovens foi presente em apenas 18% delas. Quantolame de ordenha, no entanto, apenas
4,72% dos entrevistados declararam adquirir lestéedceiros para fabricacdo dos queijos. A
Figura 8 apresenta a distribuicdo dos produtoréte\astados por volume de ordenha nas

unidades (litros por dia).
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Figura 8 —Volume médio ordenhado nas unidades de produitdsAdia).
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados da pesR0d.8.

A

andlise dos dados da pesquisa demonstrou que iarianalos produtores

entrevistados alega como principal motivo para prodQueijo Colonial Gaucho agregar

valor ao leite produzido (Figura 9); como princippfoblema da producdo e da

comercializacdo do produto, apontaram a dificuldpdea legalizacdo (Figura 10). A

producdo mostrou-se predominantemente como di&d® eazonal.

Figura 9 —Principal motivo para fabricacdo do Queijo Colom@alicho.
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados da pes20d.8.
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Figura 10 —Principal problema da producéo e da comercializagdoroduto.

1,80%
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® DIFICULDADES PARA LEGALIZAGAO
® OUTROS PROBLEMAS

= BAIXO PRECO DO QUEIJO
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= FALTA DE CREDITO

NAO RESPONDERAM OU NAO VENDEM

Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados da pes(d.8.

Com base na andlise dos dados referentes a produg@mmercializacdo do Queijo
Colonial Gaucho, é possivel observar que para mailms produtores a fabricacdo do queijo
colonial tem as questdes de manutencao da trathgdibar como planejamento secundario.
Ou seja, o fato de produzirem o queijo para agregiar ao leite produzido é uma estratégia
econbmica (considerando mais interesses materigi®, pode impactar na perda de
identidade do produto (considerando menos relag6emis). No entanto, ha tendéncia de

manutencado dos padrbes tradicionais de fabricagégque o produto “original” é desejado

pelos consumidores e porque muitas familias tant&&mem para proprio consumo.

Outrossim, a relacao entre produtores e consunsdigeueijo Colonial Gaucho € —
na maioria das vezes — estabelecida de maneiramafo Dai parte a necessidade do
associativismo e do cooperativismo desses prodijtpega que se minimizem as dificuldades
enfrentadas por eles na formalizagcdo da produg@oqguenercializacdo, assegurando assim a

continuidade das suas atividades.

Porém, muitos dos produtores que alegaram as ldifidas para legalizacdo como
principal entrave podem, por diversos motivos, désejar a formalizacdo das vendas, pois 0
comércio informal propde melhor receita aos progigtosem onerar financeiramente os
consumidores. Desta forma, sdo evitadas pelos fm@sduas despesas e as burocracias
administrativas que gravitam em torno do processtegalizacdo. Contudo, cabe relatar que
apenas os entrevistados das mesorregides Nordies@&hdense e Sudeste Rio-Grandense
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apontaram as dificuldades para legalizacdo comucipal entrave, respectivamente com
48,33% e 72,73% das amostras.

A pesquisa realizada n&o gerou dados que, nestemonpudessem ser comparados
para avaliar o avanco ou o0 retrocesso na situamédoezondmica dos produtores de Queijo
Colonial Gaucho. E aceitavel, no entanto, que dsres encontrados na amostra analisada
sejam divergentes do perfil socioeconémico dos @epradutores de leite galichos em geral.
Isso porque, conforme ja discutido, estes entdos sdo produtores que majoritariamente
ordenham pequenos volumes diarios de leite, queat@tividade leiteira como secundaria e
gue possuem muito poucos investimentos em tecradpgiermanecendo vulneraveis aos

demais gargalos produtivos.

Além disso, apenas 24,32% do total de entrevistadndem o leite ordenhado para a
industria, permanecendo o restante sem necessidaattequacao as exigéncias do RIISPOA,
salvo quando em unidades sob servico de inspecAidrsa As consequéncias sao
impactantes na estrutura das propriedades (Fidl)reb&m como na tecnologia adotada para
ordenha (Figura 12) e resfriamento do leite (FidilBa Para higienizacdo dos equipamentos,
apenas 49,55% destes produtores informaram aqae#gua de alguma forma — este valor

equivale a aproximadamente 45 unidades de prodiagidll entrevistadas.

Figura 11 —Estrutura para ordenha nas unidades entrevistadas.

3,60%

EESTABULO COM PISO DE ALVENARIA

= ESTABULO COM CHAO BATIDO

u SALA DE ORDENHA COM FOSSO/RAMPA

® ORDENHA NA MANGUEIRA (LOCAL DO MANEJO)

= SEM RESPOSTA

Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados da pesR0d.8.
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Figura 12 —Tipo de ordenhadeira utilizada nas unidades estalas.
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados da pescRd.8.

Figura 13 —Tipo de resfriador utilizado nas unidades entradiss.
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados da pes204.8.

A andlise dos dados da pesquisa apresenta queeloteénologico das unidades de
producao entrevistadas varia conforme a idade dmtupores, sendo que na maior parte das
gue atuam sob inspecdo sanitaria os responsavefidi@dos de maiores tecnologias estdo
na faixa etaria de 41 a 50 anos de idade. Das weimtgas unidades de producdo que atuam
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sob inspecdo sanitaria, apenas cinco possuiam rodaotemente sistema de ordenha
canalizado, tanque de expansao direta e sala ceso fou rampa; uma Unica entre essas
unidades se destacava tecnologicamente em relagian@ais principalmente pelo sistema de

ordenha robotizado além do de ordenha canalizado.

Neste sentido, o investimento em tecnologias @hdersugere ir além da expectativa
de sucessdo nas propriedades ou das dificuldadedgrenalizacéo, pois estas unidades de
producdo — trabalhando sob inspecdo sanitaria adsguaram aos meios tecnoldgicos
possivelmente para aumentar a competitividade nccade, prezando por qualidade do
produto, por reducédo de custos financeiros com defobra e insumos e por reducdo do
tempo para ordenha diaria. Daquelas que produzequas sem inspec¢do sanitaria, apenas
duas declararam possuir concomitantemente sisteen@rdenha canalizado, tanque de

expansao direta e sala com fosso ou rampa.

Outro fator importante de ser discutido € a difieexdo da renda nas propriedades.
Do total de unidades de produgdo, vinte e oitoadesbnfirmaram arrendar terras para
viabilizar as producdes, tendo maior proporcaordendamentos aquelas que trabalham sob
inspecdo sanitaria (45,45% de 22 unidades). Isgmifisa que a manutencdo da

competitividade no mercado (garantindo diversiff@ada renda) pode gerar outros custos.

4.2.Processo de fabricacdo e caracterizagdo dgo@edionial Gaucho

Levando em consideracdo que nao existe uma padgdmzio processo de fabricacéo
do Queijo Colonial Gaucho, abaixo serdo apresentatdiecutidos e relacionados os dados

obtidos na pesquisa realizada, ressaltando agudifas por mesorregido quando necessario.

4.2.1. Adocdao do processo de pasteurizacdo do leite

O processo de pasteurizacdo consiste em elevaeamiiehda temperatura o leite
durante alguns minutos sob agitacdo e, em segaisfaid-lo rapidamente. Pode ser realizado
de forma lenta ou rapida, de acordo com as tecrasodisponiveis, trazendo beneficios
principalmente no sentido de reduzir a carga biact@rda matéria-prima antes da fabricacao

dos queijos — incluindo eliminacéo das bactériasg@micas.
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Contudo, o processo de pasteurizacao também recauzya das bactérias lacticas que
atuam como fermentos naturais, alterando o sabotra@mento térmico pode causar
desnaturacdo das proteinas do soro (de apenas aroelapdas proteinas, sendo mais
relevante no processo de pasteurizacdo rapida)minudr a disponibilidade do célcio
necessario para formacdo da coalhada - prejudicaudo consisténcia. Todavia, a
pasteurizagdo tende a minimizar as alteraces texierarima, por reduzir a contaminagéo, e

a desnaturacao das proteinas do soro ndo afetficsitivamente o leite.

Em resultados gerais, a pesquisa demonstrou queasi9,64% dos produtores
entrevistados adotam o processo de pasteurizacBiteldestinado a fabricacdo dos queijos,
sendo a maioria realizada de forma lenta, em pdfedara 14). Contudo, nas mesorregides
Sudeste Rio-Grandense e Sudoeste Rio-Grandensmespo de pasteurizacdo € executado
pela maior parte dos entrevistados, respectivantefqiteb% e 64,29%, geralmente também
realizada no processo lento.

Pasteurizadores de placas (para pasteurizacd@yapd foram identificados apenas
nas mesorregidoes Metropolitana de Porto Alegre de§Sa Rio-Grandense; nas demais
mesorregides, o equipamento foi identificado fregeimente em unidades sob servico de
inspecdo sanitaria — sete delas (equivalentes 82%j), o que pressupde uma grande
guantidade de leite processado diariamente nest@setecimentos.

Figura 14 —Pasteurizacédo do leite para fabricacdo de Queijon@d Gaucho.
1,80%

mNAO E REALIZADA

= PASTEURIZACAO LENTA EM PANELA

= PASTEURIZADOR DE PLACAS

= SEM RESPOSTA

Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados da pescRid.8.
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4.2.2. Presenca de olhaduras internas na massa do Quégoi& Gaucho

De acordo com a LIMA & PENNA (2012, p.34-35),

[...] basicamente as olhaduras dos queijos cleasifise em mecénicas e por
producdo de gés. Podem ser desejaveis ou indeisgjé@rforme o tipo de queijo.
[...] Independente do tipo de queijo, as olhaddeagermentacéo desejaveis devem
ser formadas lentamente, e a massa do queijo @éevaaxia e flexivel. A casca do
queijo deve ser firme, para evitar que o gas esafflexivel, para acompanhar a
deformagdo pela qual o queijo passa quando o géwnéado. As bactérias
desejaveis produzem gas carbbnico, entretanto, gquagaa olhadura se forme, é
necessario que o gas sature a fase aquosa. As€ifd, formado reage com a agua
(H,0), formando HCOs;. Quando toda a agua estiver saturada, o gasliica’; e
entdo este C{formara as olhaduras.

No entanto, a ma qualidade da matéria-prima oltada higiene durante o processo
de producao dos queijos pode levar a contaminagsies por microorganismos patogénicos,
0s quais — nao todos — também podem fermentart@séae produzir gases. Geralmente a
producao de gases por estes microorganismos geestufamento precoce dos queijos, e um
maior niumero de olhaduras por area. Portanto, teyr&sacado do leite e a higiene durante o

processo de fabricacédo tém grande relevancia lalgde final dos produtos.

Considerando a amostragem total de entrevistaduss@uisa demonstrou que grande
parte do Queijo Colonial Gaucho produzido posshadlras internas na massa (Figura 15).
Esta realidade s6 foi diferente na mesorregido éktedRio-Grandense, onde a maioria dos
entrevistados (41,67%) afirmaram observar eventtena presenca de olhaduras internas

na massa — ante 38,33% que disseram observar sempre

Figura 15 —Presenca de olhaduras internas na massa do Quéijoi& Gaucho.
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados da pesR0d.8.
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4.2.3. Principais ingredientes utilizados para fabricagd®@ueijo Colonial Gaucho

Os ingredientes utilizados no processo de fabreca@ Queijo Colonial Gaucho
variam de acordo com a mesorregido e com o tipprdducdo (sob servico de inspecéo
sanitaria ou informal). No entanto, a pesquisa d&tnou que a maior parte dos entrevistados
— considerando a amostragem total — ndo utilizeedigntes além do leite integral, do sal e do
coalho (Figura 16). Cabe ressaltar que a adicdogtedientes tais como cloreto de célcio e
fermento lactico tem estrita relacdo com o process@asteurizacdo aplicado por alguns
produtores. Nao obstante, tendem a melhorar a sténsia do queijo e, no caso dos
fermentos, melhoram a aparéncia do produto porilpltss surgimento de olhaduras nao
mecanicas na massa. A frequéncia na utilizacaguosipais ingredientes pelos produtores é
representada na Figura 17.

Figura 16 —Ingredientes utilizados para fabricacdo do Quegtmfial Gaucho.

27,03%

®APENAS LEITE INTEGRAL, SAL E COALHO
®APENAS LEITE DESNATADO, SAL E COALHO

DIVERSIFICAM OS INGREDIENTES

Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados da pesR4.8.

Cabe destacar que apenas na mesorregido NordesBradensefoi identificada a
utilizacéo de leite desnatado (totalizando 7% dastra) e de pingo(totalizando 5% da
amostra). Da mesma forma, a mesorregido Sudoest&mndense foi a Unica a apresentar
produtores que adicionam corantes aos queijodigiamao 14,28% da amostra).

8A mesorregido Nordeste Rio-Grandense apresentoaiar percentagem dos produtores com receitas aund
de familia (81,67%), seguida das mesorregibes Ge@triental Rio-Grandense (73,68%), Sudeste Rio-
Grandense (54,55%), Sudoeste Rio-Grandense (35.& Mé}ropolitana de Porto Alegre (28,57%).

°Tipo de soro-fermento que é extraido dos queijos.
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Ja a mesorregiao Sudeste Rio-Grandense foi a gqeseampou menor diversificacao de
ingredientes, sendo a Unica a ndo contabilizardesdoreto de céalcio e de fermento lactico;
por outro lado, demonstrou percentualmente sgueamais adotada a utilizagdo de iogurte
ao processo de fabricacdo do Queijo Colo@@alicho (27,27%). Outro ponto importante
€ que esta mesorregido foi a com meooncentracdo percentual de unidades sob
servico de inspecdo sanitaria; no entanto, rept@seser a que mais utiliza o processo de
pasteurizacdo (54,55%) e a que mais apresentadasidde producdo nas quais foram

observadas olhaduras na massa dos produtos (72,73%)

Figura 17 —Diversificacdo de ingredientes nas unidades deugém
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados da pes20d.8.

4.2.4. Forma de salga predominante na fabricacdo do QQeljgnial Galucho

A salga dos queijos, de um modo em geral, influiefbente nas caracteristicas
sensoriais e fisicas dos produtos: melhoram eamafgsabor; auxiliam na formagéo da casca
e realcam a textura; regulam o desenvolvimentoahiotdgico e os processos bioquimicos
durante o periodo de maturacdo. O momento da,sadgantanto, pode ser realizado em
diferentes etapas do processo de fabricacdo dosjuadicdo de sal no leite, na coalhada

(massa do queijo), sobre o queijo ou ha imersdeamoura (Paula et al., 2009).
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A pesquisa realizada demonstrou que, considerasduesorregides abrangidas, na
maioria das unidades de producédo entrevistadastadeda adicdo de sal na coalhada (Figura
18). A excecao foi a mesorregido Sudeste Rio-Gras®lena qual os produtores adotam
majoritariamente a adicdo de sal no leite (63,640@. mesma forma, apenas as regides
Centro Oriental Rio-Grandense, Sudoeste Rio-Grasalea Nordeste Rio-Grandense
apresentaram produtores que utilizam outras fodaasalga (0,90%), tais como adicdo de sal
duas vezes durante o processo de fabricacdo, ererdiés etapas do processo.

Figura 18 —Momento para salga do Queijo Colonial Gaucho.
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados da pes204.8.

A salga na coalhada (massa do queijo) tem a vantalgepermitir o aproveitamento
do soro do leite para producéo de outros alimenmgntanto, a homogeneizacao do sal pode
nao ser tao eficiente quanto ao adicionado no deitem salmoura. Ja na salga sobre o queijo,
a distribuicdo do sal tende a ser menos uniformdaaimas possivelmente auxiliando no
controle de microorganismos indesejaveis. Fatorgmitantes a serem considerados nesses
procedimentos sdo as alteragbes que o0 sal proaxaaracteristicas fisico-quimicas e nas
atividades microbiolégicas do produto, observadss ntomentos de dessoragem e de

fermentacao pelas bactérias lacticas, durante @ragab.

A adicao de sal no leite,

[...] apresenta a vantagem de se obter uma baédiséio de sal no queijo, porém
inviabiliza o uso do soro como matéria-prima paaritacdo de derivados, como
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bebida lactea e ricota. Além desses fatores, aapddsal no soro é extremamente
elevada (de 80 a 90% do sal adicionado), aumetgmpo de coagulacédo, devido a
uma inibicdo parcial das enzimas do coalho, aumantiratacdo das proteinas,
retendo mais soro no queijo, deixa a coalhada imagsl e aumenta o tempo de
mexedura da massa, pois dificulta a saida de ssnmabsa do queijo (LIMA &
PENNA, 2012, p.29).

Outras interacdes sao inerentes aos perfis de igordulo formato dos queijos — a

serem discutidos nos proximos subtopicos.

4.2.5. Teor de umidade predominante na fabricacdo do @@eijonial Gaucho

Um fator que influencia na salga dos queijos éoo tke umidade, pois o rendimento
dos queijos é diretamente proporcional ao contelelomidade presente na massa e, além
disso, “a difusdo do sal se da por meio da fasesagdo queijo. Sendo assim, queijos com
maior teor de umidade absorvem o sal mais rapideghdriMA & PENNA, 2012, p.32).

A pesquisa demonstrou que, considerando as meg@se@brangidas, o queijo
produzido é considerado de alta umidade (Figuradd®¥ 61,90% das amostras situaram-se
entre teores de 46% a 54,90% (BRASIL, 1996) — temdlotal de amostras permanecido no
teor médio de 47,43%.

A mesorregido que apresentou amostras com menomtédio de umidade foi a
Nordeste Rio-Grandense (58,18% das amostras)pmamaior teor médio de umidade foi a
Sudeste Rio-Grandense (83,33% das amostras), méim smcontrada relacdo entre estes
dados quando comparados nos tempos de maturac&o @uocesso de aquecimento da
coalhada para corte. Dessa forma, possivelmentaligioa de sal no leite observada
predominante na mesorregido Sudeste Rio-Grandenka influéncia direta sobre a sinérese

dos queijos.

O aguecimento da coalhada € uma técnica utilizadadp se quer fabricar queijos
com menor teor de umidade, e o tamanho dos gra@®tamente proporcional ao teor de
agua que se deseja no queijo a ser fabricado. Pmft@a medida em que o tamanho dos
graos diminui, maior € a expulsdo de agua da cdalJlemais seco sera o queijo” (LIMA &
PENNA, 2012, p.26). Neste sentido, observa-se dlixograma de producéo apresentado na
Figura 1 (p4g. 16) pode determinar um tamanho igesh corte da coalhada do Queijo

Colonial Gaucho quando instrui cortar lentamengelatm.
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Figura 19 —Conteldo de umidade analisado nas amostras deo@agnial Gaucho.

33,33% EMUITO ALTA

EALTA

MEDIA

Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados da pesR04.8.

4.2.6. Teor de gordura predominante no Queijo ColonialcBau

De acordo com LIMA & PENNA (2012), a gordura lacteaima importante fonte de
sabor e aroma, sendo que 0s queijos com maiodegordura apresentam um sabor melhor
e mais rico. Juntamente com as proteinas, defineemaimento dos queijos — entdo quanto
maior for o teor de gorduras e de proteinas, mastipo serd o efeito no rendimento.

Contudo, Paula et al. (2009, p. 21) coloca que

0 queijo, quando fabricado com leite pasteurizagmesenta sabor e aroma menos
intensos e matura mais lentamente do que aquéldsgdos com leite cru, dadas as
véarias modificagBes que s&o provocadas pelo caowcinativacdo de enzimas
naturais do leite (lipases e proteases),inativadd@ogrande parte da microbiota
enddgena, desnaturacéo de proteinas, dentre outras.

A pesquisa realizada demonstrou que o conteudmdkiiga predominante no queijo
colonial gaucho é alto (Figura 20), sendo clasaifiic como “gordo” por seu conteddo de
gordura no extrato seco permanecer em média gerablor de 47,43%, sendo 68,67% do
total das amostras assim classificadas. A mesé@oegie apresentou amostras com menor
teor médio de gordura foi a Sudeste Rio-Grandeb883% das amostras), e a com maior

teor médio de gordura foi a Metropolitana de Pategre (57,14% das amostras).

Os principais motivos correlacionados com 0s tepr@gmos e maximos encontrados
respectivamente entre as mesorregides Sudeste rRimi€&hse e Metropolitana de Porto

Alegre podem ser relacionados ao momento da salgant® o processo de fabricacdo dos
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gueijos e a adicdo de cloreto de calcio as recdifabela 5), bem como podem ser

influenciadas pelo padrao racial dos rebanhos.

Figura 20 —Conteudo de gordura analisado nas amostras deo@mipnial Gaucho.

= EXTRA GORDO
= GORDO

= SEMIGORDO

Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados da pesRd.8.

Tabela 5 —Momento de salga do queijo e utilizacdo de clodet@alcio na receita, nas mesorregides
Metropolitana de Porto Alegre e Sudeste Rio-Graselén

Mesorreqiso Momento da adi¢éo de sal Utilizacéo de
9 (cloreto de sodio) cloreto de célcio

0,

Metropolitana 57,14% 14,28%

salgam a coalhada (massa)
0,
Sudeste 63,64% : 0%
salgam o leite

Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados da pes204.8.

hY

Quanto a composi¢cao racial dos rebanhos nas mgEmse enquanto na
Metropolitana de Porto Alegre predomina o sanguardmais da raca Jersey (em 100% das
unidades de producdo), na Sudeste Rio-Grandensteraxiunidades de producdo que
trabalham apenas com a raca Holandesa (mas premlons@ingue da raca Jersey em 72,73%
destas). O resultado pode ser a diferenca na caglposle sélidos gordurosos e néo-
gordurosos na matéria-prima utilizada.

9 para momento da salga e utilizac&o de cloret@lbéodoram expressos apenas os valores predoremaata
cada mesorregido.
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Além das diferencas nos padrdes raciais, os resgltda pesquisa demonstram que
embora seja mais frequente o sistema de criagasedde pasto, existe uma diferenca entre as
mesorregides quanto ao percentual de unidades ddug#io que fornecem apenas
concentrados no cocho. Esse fator é relevante parquiso de concentrados mais elevado em
relacdo ao fornecimento fibras pode ocasionar umdifirtacdo no perfil de acidos graxos
volateis (AGV’s) produzidos no rumen, reduzindoomteudo de gordura do leite sintetizado
pelos animais.

A adicdo de sal ao leite, conforme ja discutiddjcdita a sinérese do queijo.
Consequentemente a gordura é retida na massaeparm@ssoragem também envolve perda
de gordura no momento do corte da coalhada. Adadie cloreto de célcio ao processo de
fabricacdo vem no sentido de melhorar a consisiédai massa do queijo, inclusive por

reduzir as perdas de gordura durante o corte daantza

Neste sentido, a mesorregido Sudeste Rio-Grandéese contraste com a
Metropolitana de Porto Alegre) demonstrou que, emipoedomine a salga do leite ao invés
da coalhada, o somatorio dos fatores de fabricagée ser relevante na reducdo do conteudo
de gordura do queijo produzido: pela usual adogiprdcesso de pasteurizacdo da matéria-
prima sem utilizacdo do cloreto de calcio e poidinem unidades de producdo que nao

trabalham com sangue dos animais da raga Jersey.

Outro fator que poderia vir a ser ponderado nagt&dpico € o periodo de maturacao
empregado ao Queijo Colonial Gaucho, dado as neagifies microbiolégicas e bioquimicas
decorrentes da etapa. No entanto, as variacoesiteatas no periodo de maturacdo dos

gueijos serao discutidas a seguir.

4.2.7. Etapas finais da fabricacdo do Queijo Colonial Gauc

As etapas finais referem-se aos processos de ederm de prensagem e de

maturacdo. Segundo Paula et al. (2009, p.24),

10 fornecimento de mais alimentos concentrados ¢an&e aos volumosos, bem como o uso tamanhos muito
pequenos de fibra, tendem a reduzir o pH ruminpbrto de prejudicar a sintese de gordura no Ipis a
acidificacdo do rimen pode elevar a producao de '‘AG¥Maturados e reduzir a de saturados (respoissgeko
aumento da gordura no leite) pelas bactérias piesen
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Quando o ponto final da fabricacdo no tanque é&lobfi..] a massa € separada do
soro e colocada em formas de tamanho e formateifisps para que ocorra a
drenagem do soro entre os gréos e se forme umaroastsnua e homogénea. Os
gueijos de alta umidade formam uma massa contiEmaasnecessidade de sofrerem
prensagem [...].

A pesquisa demonstrou que, embora sejam predoraegastqueijos de alta umidade
em todas as mesorregides abrangidas, a prensagelimasia na producdo do Queijo Colonial
Gaucho, mas néo foi possivel avaliar a frequéreiatitizacdo do procedimento nas unidades
entrevistadas. No entanto, as receitas e os métddoproducdo em geral sofreram
modificacdes quanto a tecnologia empregada, a dretlapfluxograma contido na Figura 1,

que prevé prensagem dos queijos. Abaixo, algunsimientos de produtores entrevistados:

“[...] N6és produziamos até o coalho a partir daseéras de animais e ndo
tinhamos prensa mecanica: o queijo ficava na fosex utilizacdo de peso
ou pano”.

Produtora da mesorregido Sudeste Rio-Grandense,3®omnos de idade.
Producéo caseira e receita de origem familiar.

“[...] No inicio as formas eram de madeira, depais lata e hoje sdo de
plastico. A prensa era de madeira, e hoje € de.ifogrocessamento era na

cozinha da casa, e hoje existe um espago para pémddos queijos [...]".

Produtora da mesorregido Metropolitana de Port@grélecom 65 anos de
idade. Producédo caseira e receita transmitidagurecidos.

“[...] Antigamente a producdo do coalho era casgimhoje se adquire no
mercado. [...] No processo de fabricacdo do queiasou a ser utilizada a
prensa e também, apés a fabricacdo, a ser colooadgeladeira, pois antes

era mantido em temperatura ambiente”.

Produtora da mesorregido Centro Oriental Rio-Gragglecom 48 anos de
idade. Producéo caseira e receita de origem familia

Contudo, provavelmente a utilizacdo da prensa teglagéo direta com o periodo de
maturacdo, porque este é variavel conforme a uraidestante na massa. Além disso, para
que possam desenvolver o sabor e 0 aroma carticteyis periodo de maturagcédo dos queijos
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€ dependente, entre outros fatores, do tamanhomato utilizados — que variam de acordo a

forma empregada

Neste sentido, a pesquisa esclareceu que o forotdmado no Queijo Colonial
Gaucho é, considerando todas as mesorregides aaglvpredominantemente redondo
(Figura 21). Apenas as unidades de producdo nasrrag®es Metropolitana de Porto Alegre
e Nordeste Rio-Grandense apresentaram percentuab pmais elevado de producao de
gueijos retangulares em relacdo aos redondos,as @mbém continham os maiores pesos
nos queijos, respectivamente 1,72 Kg e 1,52 Kg. @aatdo ao peso dos queijos, a média
geral foi de 1,33 Kg. As variacbes no peso dosjgsigior mesorregido € demonstrada na
Tabela 6.

Figura 21 —Formatos utilizados na fabricacdo do Queijo Cold@&icho.

2,7%

= REDONDO

®RETANGULAR

" QUADRADO

=VARIAM OS FORMATOS

= SEM RESPOSTA

Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados da pesR04.8.

12 cabe destacar que a relagdo entre superficie eneotlos queijos influi no tempo de absorgdo docaag,
também é relacionada ao contetido de umidade restantnassa. Consequentemente, o periodo de maturaca
tendera a sofrer variagdes, bem como o peso fimptaduto.
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Tabela 6 —-Mesorregides conforme peso utilizado (kg).

Mesorregido RS Metropolitana Nordeste  Sudeste Sudoeste Centro
""""""""""" Oriental
(Kg)
Média de peso 1,72 1,52 0,70 0,76 1,37
Peso minimo 1,00 0,50 0,50 0,40 0,60
Peso maximo 5,00 3,00 1,00 1,00 2,50
Peso mais utilizado 1,00 1,50 0,50 1,00 1,50

Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados da pesR0d.8.

Entende-se que o0 peso, o0 tamanho e o formato dasjoguinfluenciam
significativamente o periodo de maturacdo. Nestéicke conforme os dados analisados, as
mesorregides Sudeste Rio-Grandense e Sudoester&iodbse foram as que apresentaram
0S menores valores em peso dos produtos e, comgequente, 0S menores periodos usuais
de maturacdo entre as mesorregides abrangidassgaige As variacdes no periodo de
maturacdo dos queijos por mesorregido € demonsteadiabela 7.

Tabela 7 -Mesorregides conforme periodo de maturacao utiiZedhs).

Mesorregido RS Metropolitana Nordeste  Sudeste Sudoeste Centro
""""" N Oriental
(Dias)
Média de tempo 09 12 06 09 08
Tempo minimo 03 02 01 03 02
Tempo maximo 15 30 10 15 15
Tempo mais utilizado 15 15 07 07 08

Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados da pes204.8.

De modo em geral, poucos produtores trabalham camratdo em tempo fixo. Da
mesma forma, poucos adotam o controle de tempasadurante o processo (em geral,
apenas 34% das unidades de producdo procedem epers&tuma controlada). A Unica
divergéncia foi apresentada na mesorregidao Metitapal de Porto Alegre, onde 71,42% das
unidades de producdo declararam utilizar ambieetendturacdo controlado, porém nao
foram identificados os tipos de resfriadores.
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Convém destacar que o periodo de maturacdo depgantd®m da qualidade da
matéria-prima, e que temperaturas mais elevadaerera causar problemas nos queijos.
Conforme Luz et al. (2011), o ambiente onde ocareematuracdo deve ser controlado, pois
nao pode permitir acimulo de calor nem excessorddade, sendo necessaria inclusive uma
boa altura de pé direito aos queijos que maturanteemperatura ambiente, bem como nao

pode ser feita ao sol nem em correntes de ar.

Outro fator a ser observado é o periodo de matoregén relagdo ao tratamento do
leite utilizado, e este € um ponto de destaquenmesorregibes Sudeste Rio-Grandense e
Sudoeste Rio-Grandense, conforme discutido em dogiterior, visto que 0 processo de
pasteurizacdo é adotado em mais da metade daglesida producdo entrevistadas nestas
mesorregides. Para os queijos ainda produzidosleitencru, Luz et al. (2011) aponta que o
periodo minimo de maturacdo deve ser de 60 diagcalelo com a Portaria n°146 de 07 de
marco de 1996, do MAPA.

A Tabela 8 resume as principais caracteristicaprdoesso de fabricacdo do Queijo
Colonial Gaucho conforme a mesorregido pesquisada.

Tabela 8 —Principais caracteristicas do processo de fabricdg&Queijo Colonial Gaucho

MesorreglaoRS Metropolitana  Nordeste Sudeste  Sudoeste Centro
L Oriental
Caracteristicas
Pasteurizacao do leite N&o N&o Sim Sim N&ao
Momento da salga Coalhada Coalhada Leite Coalhada  Coalhada
Formato do queijo Retangular Retangular Redondo Redondo Redono

Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados da pesd 8.
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5. CONCLUSOES

Foi possivel identificar o perfil socioecondmico sd@rodutores, sendo estes
majoritariamente trabalhadores da agricultura famijue precisam agregar valor ao leite
produzido. O baixo nivel tecnolégico da producémsedemais gargalos produtivos, porém,
poderédo gerar dificuldades para estas familias r@dagéo as necessidades de adaptacdo em
mudancas nas configuragcbes do mercado. Neste tontaxnecessidade das relagbes
comerciais se sobrepde as relagbes sociais, 0 gde pesultar em perda do contetdo

simbdlico e cultural associado ao produto, por egasite descaracterizando-o.

Quanto as unidades de producéo, desconsiderangartazilaridades inerentes a cada
area e 0s demais gargalos produtivos, os hect@épsniveis normalmente sao suficientes
para o pleno desenvolvimento da bovinocultura itaitéOutrossim, felizmente grande parte
dos produtores tém condicfes de diversificar aaatelsuas propriedades além da producéo

de queijos, garantindo sua subsisténcia e a magdeato sistema de producéo das unidades.

N&o foi visualizada uma Unica identidade do prodirtoquestdo, pois este ndo possui
padronizacdo no seu modo de fabricacdo. Mas, erast@$ mesorregidoes analisadas
apresentou-se como gordo e umido, sendo esta uer@rdia marcante que contrasta ao
Queijo Artesanal Serrano (semigordo e de meédia ameld Mesmo assim, a identidade
original do Queijo Colonial Gaucho permanece nadaescida, necessitando pesquisas e

analises mais aprofundadas antes que seja esidbelec

Contudo, possivelmente nunca tenha existido umaopahcdo de receita ou do
processo de fabricacdo do Queijo Colonial Gauchwere mesmo na utilizacdo de rebanhos

leiteiros, justamente pela area de abrangénciaatiuo dentro do Rio Grande do Sul.

pY

Com relacdo a contextualizacdo historica, emborposgsibilitada de identificar a
origem do produto, permite supor que o Queijo GaloBaucho foi introduzido no Estado
pelos “colonos” (imigrantes alemaes ou italianogjadte o século XIX e que, além de
produzido para consumo familiar, também era tidma@anoeda de troca nos comércios

locais.
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ANEXO I - Formulario da pesquisa sobre o queijo colonial
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Municipio: Localidade |

S W
Estabelecimento: Coordenadas geograficas*
Entrevistado: | Sexo(M/F): | Idade: |
Escolaridade**: Trabalho na propriedade®**:
Conjuge Sexo(M/F): | Idade: |
Escolaridade®*: Trabalho na propriedade™**:
Entrevistador: e-mail

*- Datum: Sirgas2000 - Sistema decimal
** Fundamental incompleto; Fundamental; Médio incompleto; Médio; Superior incompleto, Superior, Pés-graduagdo
*#*%_Tempo integral; Tempo parcial, Finais de semana; Eventualmente; Ndo trabalha

1. Disponibilidade e Uso da Terra:

Area total (ha)

Area propria (ha)

Area de terceiros (ha)

Area de milho p/ silagem(ha)*

Area pastagem anual (ha)*

Area pastagem perene(ha)*

2. Disponibilidade de Méao de Obra:

N° de pessoas que moram na propriedade

N° de adultos que trabalham na propriedade

N° de jovens que trabalham na propriedade(+ 16 anos)

N° de empregados permanentes

3. Atividades desenvolvidas na propriedade(Se necessdrio, assinalar mais de uma op¢do):

Bovinoc.de Leite

Bovinoc.de Corte

Produgio Grios

Integr.Aves/Suinos |

Frutic./Olericultura

Turismo Rural

Outra(s):

4. Composi¢do do rebanho leiteiro (n°de animais por categoria):

Vacas em lactagao

| Vacas secas |

| Novilhas*

I | Terneiras**

*Fémeas com mais de 1 ano de idade antes do primeiro parto - **Fémeas com até 1 ano de idade

5. Padrdo racial das vacas utilizadas na producéo de leite (n° de vacaspor raca / cruzamento) *:

Holandesa

Jersey

Cruzamento Holandesa X Jersey

Gir

Qutras zebuinas

Cruzamento Holandesa X Zebu

Pardo Sui¢o

Qutras ragas

Cruzamento Jersey X Zebu

*Necessdrio totalizar o niimero de vacas em lactagdo + mimero de vacas secas

6. Sistema de criagdo das vacas leiteiras (Assinalar uma resposta):

| A base de pasto*

Semi-confinamento**

| Confinamento ***

*Soltas ou presas apenas para alimentagdo - **Presas por até 6 horas didrias -

ek

Presas por mais de 6 horas didrias.

7. Pastagens utilizadas na alimentacgéo das vacas em lactagdo (horas de pastoreio/dia):

| Pastagens anuais

| | Pastagens perenes

Potreiro/campo nativo

8. Alimentos fornecidos no cocho para a alimentagdo das vacas em lactacdo (kg/dia):

Silagem de milho

Pasto picado

Silagem pré-secada

Feno

Ragao

Milho moido

Farelo de trigo

Farelo de soja

Silagem grio imido

Residuos

Outros alimentos concentrados:

9. Producdo e processamento do leite (litros de leite por dia)

Total ordenhado

| Vendido para industrias

| | Comprado de terceiros

Usados na fabricacio de derivados lacteos

| Usados na fabricac¢ao de queijo colonial

10. Instalagdes e equipamentos utilizados na ordenha e resfriamento do leite(4ssinalar uma resposta).

Ordenhadeira: Balde ao pé Transferidor Canalizada Nio possui
Resfriador: Expansio direta (tanque) De imersio(de tarro)
Outro equipamento (geladeira/freezer, etc.) Naio resfria o leite na propriedade

Local de ordenha: Estabulo sem piso (chio batido)

Estabulo com piso de alvenaria

Sala de ordenha c/fosso ou rampa

Ordenha na mangueira

Aquecimento de agua *

*dgua quente para a higienizagdo de equipamentos de ordenha e resfriamento do leite. Assinalar SIM ou NAO.



11. Fabricac¢do de queijo colonial:
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Ha quantos anos fabrica queijo colonial? Ha quantos anos vende queijo colonial? Nio vende
Epoca de produgiio do queijo colonial? Verdo Outono Inverno Primavera
Frequéncia de fabricagdo do queijo? Diaria Eventual Outra:

Tipo de inspecdo na queijaria? SIM CISPOA SIF Nio possui
Principal responsavel pela fabricagio do queijo Homem Mulher Jovem

Qual a origem da receita? Familia Conhecidos Técnicos Meios de comunicagdo
Cursos/treinamentos Outros:

12. Qual o principal motivo para produzir queijo colonial:

Falta de industrias interessadas em adquirir o leite na
localidade/municipio

Dificuldade de atender as exigéncias das industrias
(volume/equipamentos/qualidade)

Para aumentar a renda da propriedade (agregar valor ao
leite produzido)

Tradi¢do familiar/satisfagdo pessoal

Falta de outras alternativas para a propriedade

Outros:

13. Canais de comercializagdo do queijo colonial (definir um % para cada uma das opgdes — totalizar 100%):

Direto para consumidores na propriedade

Direto para consumidores na cidade

Direto para consumidores em feiras de produtores

Para intermedidrios

Direto para varejistas na propriedade

Direto para varejistas na cidade

Outros canais de comercializacdo:

14. Qual o principal problema relacionado a produgdo e comercializagdo do queijo colonial:

Falta de crédito Falta de assisténcia técnica Falta de conhecimento
Dificuldades para legaliza¢do Dificuldade para vender Baixo preco do queijo
Outros:

15. Qual a contribui¢do do queijo colonial para a renda da propriedade (%)?

Em relagdo a renda agropecuaria da propriedade ?

Em relagéo a renda total da familia*?

*-Inclui rendas ndo agropecudrias como aposentadorias e outras provenientes de fora da propriedade

16. Quais os ingredientes utilizados na fabricagio do queijo colonial?

Leite integral

Leite desnatado

Sal Coalho logurte Fermento
Soro (pingo) Cloreto de célcio Corante(s) Temperos
Outros:
17. Como € realizada a pasteurizacio do leite?
| Pasteurizacdo lenta em panela ‘ Pasteurizador de placas | | Naio ¢ realizada
18. Como ¢ realizada a salga do queijo?
Adi¢do de sal no leite Adigdo de sal na coalhada | | Adi¢do de sal sobre o queijo

Imersdo em salmoura Outra forma:

19. Controle de temperaturas no processo de fabricagéo:

Temperatura do leite para adi¢éio do coalho (°C)

Nao aquece o leite

Aquece, mas ndo controla com termémetro

Aquece e controla com termémetro

Temperatura de aquecimento da coalhada (°C)

Nao aquece a coalhada

Aquece, mas ndo controla com termoémetro

Aquece e controla com termoémetro

Temperatura de maturacio do queijo (°C) ‘ Temperatura ambiente ‘ | Temperatura controlada
20. Caracteristicas do queijo colonial:

Formato predominante ‘ Redondo | ‘ Quadrado | Retangular

Peso predominante (Kg) | | O queijo possui olhaduras? | Sim ‘ | Nio As vezes

Tempo de maturacio antes da venda (dias) ‘ Tempo fixo | Tempo variavel




21. Qual a histéria da produgéo de queijos na fafilia
- Qual a origem da atividade na familia? Quem ca@m@@uando comecou?
- Quais as principais mudancgas por que passouidaate?
- O que mudou e o que ndo se alterou em relagéceéa?
- O que mudou e o que ndo se alterou em relacémwdo de fazer (processo de fabricacdo)?
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22. Percepgao sobre o queijo colopial
- O que caracteriza o queijo colonial?
- O que descaracteriza o queijo colonial?
- O que diferencia o queijo colonial dos demaisjqe@
- Quais sdo as caracteristicas desejaveis num beijo golonial?
- O que os consumidores valorizam no queijo col8nia




