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Resumo

A metodologia de avalia¢do de impactos de programas / projetos / intervengdes tecnoldgicas baseia-
se na identifica¢do e posterior mensuragao ex-post da importancia de transformag¢des de aspectos da
realidade resultantes do desenvolvimento, adogdo e difusdo de um programa de pesquisa, programa
tecnologico efou inovagdo tecnoldgica. A metodologia esta baseada nas diferentes possibilidades de
interag¢do das dimensdes da avalia¢do procurando preservar suas caracteristicas particulares em um
mesmo marco metodoldgico no qual estdo envolvidos direta ou indiretamente atores relacionados
com o objeto da avaliagdo e que percebem os impactos de forma heterogénea, a partir das suas
situagles particulares. Para a analise foi utilizada a Metodologia Sistema de Avalia¢do de Impacto
da Inovagdo Tecnologica Agropecuaria, segmentos social (Ambitec Social) para a avaliagdo dos
impactos social e econdmico em relagdo a transferéncia de tecnologia para melhoria no processo de
produgio de queijo de coalho artesanal da Comunidade de Tiasol, localizada no municipio de Taué,
Estado do Ceara.

Palavra chave: Impacto social e econdmico, transferéncia de tecnologia, queijo de coalho
Abstract

The methodology for impact evaluation of programs / projects / interventions technology 1s based
on the identification and subsequent measurement of ex post the importance of changes in aspects
of reality resulting from the development, adoption and diffusion of a research program, technology
program and / or innovation. The methodology is based on the different possibilities of interaction
evaluation dimensions for preserving its special characteristics in the same methodological
framework on which are directly or indirectly involved actors related to the object of evaluation and
who understand the impacts unevenly, from their situations. For the analysis we used the
methodology of System Impact Assessment of Agricultural Technology Innovation, social
segments (Ambitec Social) for the assessment of social and economic impacts in relation to
technology transfer for improved production of farmhouse cheese handmade Community of
thiazole ring, located in the municipality of Taua, Ceara State.

Keyword: Social, economic, technology transfer, cheese whey
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Introducio

Em estudos realizados por Nassu (et al, 2001) sobre o queijo de coalho originado de trés regides do
estado do Ceara, observou-se que 85% dos produtores utilizam o leite sem pasteurizagio, sendo que
as umdades que o submetiam a este tratamento térmico eram geralmente aquelas que possuiam
inspegao federal. Quanto ao tipo de coalho, verificou-se uma variag¢io de acordo com a regido. Em
uma determinada regido, 85% dos produtores utilizavam o coalho industrial na forma de pd ou
liquido. Enquanto em outra regido, 50% dos produtores utilizavam o estdmago de ammais. As
analises, segundo Nassu (et al, 2001) demonstraram que os produtos ndo possuem padronizagdo. Os
resultados desses estudos indicaram a necessidade de prover os produtores de queijo de coalho de
agroindustrias familiares de orientagdo técnica para adequag¢do dos produtos, processos e
instalag¢des, estabelecendo procedimentos adequados de higiene e sanificagdo para a obtengdo de
produtos com maior competitividade, qualidade e segurang¢a alimentar, por meio de Boas Praticas
Agricolas — BPA's e Boas Praticas de Fabricagdo — BPF 's.

Nesse enfoque a Embrapa Agroindistria Tropical vem desenvolvendo desde 2008 as atividade do
projeto “Melhoria da produgido, processamento e comercializagdo do queijo de coalho de
agricultores familiares de Taua,CE”, com recursos aportados pelo Banco do Nordeste. O referido
projeto contempla a¢des de capacitagio em BPA’s e BPF’s, aquisi¢do de kits para produgio
familiar de queijo coalho ¢ a implanta¢dio de uma umdade central para a padroniza¢io e
armazenamento dos produtos provenientes das unidades familiares cooperadas, e centraliza¢do da
comercializag¢do visando ganhos de escala e logistica.

A avaliag¢do dos impactos sociais dessa intervengido possibilita a coleta de informagdes importantes
sobre a efetividade da metodologia utilizada no projeto e também acerca do retorno social obtido
para o investimento financeiro do Banco do Nordeste, ou seja, da sociedade brasileira.

Objetivo
O Sistemma AMBITEC tem como objetivo avaliar os impactos sociais, econdmicos, ambientais ¢ do

conhecimento das tecnologias geradas pela Embrapa e adotas pelos diversos segmentos da
agricultura brasileira.

Meétodo

Para a analise foi utilizada a Metodologia Sistema de Avaliagdio de Impacto da Inovagido
Tecnoldgica Agropecuaria, segmento social (Ambitec Social - Agroindustria) desenvolvido por
AVILA et al (20065), para a avaliagdo dos impactos sociais da adogdo de tecnologias em
empreendimentos agroindustriais. A metodologia foi aplicada em trés etapas: levantamento e coleta
de dados; aplicagdo dos questionarios e processamento dos dados para geragdo dos coeficientes de
impactos e o indice agregado de impacto ambiental e social; analise e interpretagdo desses indices
(AVILA et al., 2006). O Ambitec-Social consiste de um conjunto de 14 indicadores: Capacitagio,
Oportumdade de Emprego Local Qualificado, Oferta de Emprego e Condi¢do do Trabalho,
Qualidade do Emprego, Geragdo de Renda, Diversidade de Fontes de Renda, Valor da Propriedade,
Saude Ambiental ¢ Pessoal, Seguranga ¢ Saiide Ocupacional, Seguranga Alimentar, Dedicagido e
Perfil do Responséavel, Condi¢do de Comercializagdo, Disposi¢do de Residuos, Relacionamento
Institucional. A avaliagdo envolve previamente a ponderagdo da importincia dos aspectos
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componentes de cada indicador para a tecnologia avaliada. Com a aplicagdo de questionarios sdo
coletadas as informag¢des que permitirao definir a magnitude relativa do impacto, sua dire¢do (numa
escala que varia de -3 a +3), e abrangéncia para cada componente (pontual, local ou entorno). Esse
conjunto de fatores de ponderag¢io resulta a escala padronizada no Sistema Ambitec que varia entre
-15 e +15. Os indicadores sdo normalizados individualmente ¢ sua soma ponderada compde o
Indice de Impacto Social da Inovagio Tecnoldgica Agropecuaria. Vale ressaltar que a amplitude
dos resultados (ou seja, o valor do indice) € de menor significado que sua dire¢do (se positivo ou
negativo).

Para elaborag¢do da pesquisa foram aplicados quinze questionarios junto a agricultores familiares
Comunidade de Tiasol — Taua — Ceara. O objeto da avaliagdo foram as a¢les de transferéncia de
tecnologia de Boas Praticas Agricolas — BPA's ¢ Boas Praticas de Fabricagdo — BPF’s para a
produgio de queijo de coalho artesanal.

Resultados

O indicador Capacitacdo com média 5,3 ¢ sigmficativo em virtude da natureza do projeto voltado
para a cria¢do de competéncia local em BPA's ¢ BPF's, para tanto foram realizados dez
treinamentos com a participag¢do de cento e sessenta pequenos produtores de queijo de coalho. O
indicador Oportunidade de Emprego Local Qualificado também apresentou resultado positivo
(5,4) devido a construg¢do da Unidade Didatica de Armazenamento ¢ Comercializag¢do de Quetjo de
Coalho que em sua operagdo esta empregando mao-de-obra local. 40% das unidades de produgio
familiares envolvidas no projeto, ndo trabalhavam na produgio de queijo até passarem pelos cursos
de capacitagdo, levando o indicador Oferta de Emprego ¢ Condi¢io do Trabalhador a ter
resultado positivo 2.1.

A Qualidade do Emprego também apresentou melhorias (média 3,0) resultadas da prevengdo do
trabalho infantil e jornada de trabalho de 28 (vinte e oito) horas semanais para a ordenha e 21 (vinte
e uma) horas semanais para produgido de queijo, se aproximando das 48h previstas na legislagao.

O indicador Geracio de Renda do Estabelecimento media 15, foi considerado altamente
significativo, pois a a¢do de capacitagdo em BPA’s melhorou as condi¢gdes de produgio do leite nas
propriedades familiares, reduzindo a sazonalidade (componente estabilidade), melhorando a
coordenagdo entre os cooperados (componente seguranca), aumentando o volume da produgio e o
compatibilizando com a capacidade instalada. A melhoria do processo possibilitou um aumento na
venda da produgdo e conseqilentemente na renda da unidade familiar (componente montante). O
indicador Diversidade de Fonte de Renda media 6 foi considerado positivo, pois como citado
anteriormente, 40% das familias envolvidas passaram a produzir queijo em decorréncia das agdes
do projeto. Além disso as ag¢les de capacita¢do possibilitaram a diversificagdo dos produtos com a
produg¢ido comercial de ricota, doces, bolos e biscoitos.

O indicador Valor da Propriedade media 15, foi elevado pelas componentes investimento em
benfeitorias, pois os produtores familiares passaram a investir em infraestrutura fisica (tanto em
instala¢do quanto na manuten¢do) buscando melhorar a conformidade com a legisla¢do. Apds a
realizagdo dos cursos de BPA's e BPF's os produtores de queijo de coalho procuraram a se adequar
as normas sanitarias. Ndo obtiveram ainda o selo de fiscalizagdo federal expedido pelo Servigo de
Inspe¢do Federal — SIF e DAS, para que o queijo de coalho produzido na comunidade possa ter
melhores condigdes de comercializagdo. O indicador Saude ambiental e pessoal média 0.6 ¢
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considerado excelente, visto que era pratica recorrente em algumas unidades familiares o uso de
coalho animal para a produ¢do do queijo o que podia causar irregularidades na qualidade do
mesmo, a0 passo que hoje todos os produtores usam coalho quimico, o que evidéncia a qualidade
do queijo para consumo sem colocar em risco a saude humana. Emissio de poluentes
atmosféricos, nio ¢ pontuada por ndo haver o langamento de poluentes no ar. O indicador
Seguranca e saide ocupacional media 0, tambeém ¢ considero excelente, em virtude das variaveis:
Periculosidade; por nio existir Calor e Frio, por ndo haver variagio.

O indicador Seguranga alimentar, média 5,3 foi considerado altamente significativo nas variaveis
garantia da producio, pois ha matéria-prima para produzir durante todo o ano. Na variavel
Quantidade de alimento ha um alento no periodo chuvoso e no verdo a produgido se estabiliza,
assim a produgdo apresenta uma média pondera durante todo o ano. Qualidade nutricional do
alimento, o padrio de qualidade do queijo de coalho produzido na comunidade, obedece as normas
de Boas Praticas de Fabricagdo — BPF's, sendo dessa forma, um produto seguro dentro dos padrdes
de higiene, qualidade e identidade. O Indicador Dedicacio e perfil do responsavel média 9,0, ¢
considerado positivo nas variaveis: Capacita¢io dirigida a atividade, Todos os produtores
participaram de um curso de administragio e gestdo de negdceios, o qual foi proferido em parceria
com o SEBRAE-CE (Escritério Local de Taua). Engajamento familiar, a gestio do negdcio ¢ feita
pela familia. Nos componentes Uso de sistema contabil ¢ Modelo formal de planejamento, nio
sdo observados impactos relevantes, pois ainda nio hia uma gestdo financeira formal na unidade
familiar. No entanto, a equipe do projeto ja vem trabalhando para se estabelecer um sistema de
gestdo financeira nas unidades familiares.

O indicador Condi¢Ao de comercializa¢do méedia 5,1 foi considerado altamente significativo em
virtude da elevagido do prego de produgido em relagdo ao de comercializagdo, passando dos R$ 5,50
o quilo em 2008 para R$ 10,00 o quilo em 2009. Armazenamento local, os produtores de queijo
armazenam sua produgdo em frizeres até o momento da comercializagdo e no caso dos queijos
curados em prateleiras. Encadeamento com produtos/atividades/servicos anteriores, todos os
produtores de queijo também produzem leite, sendo que 40% destes ndo produziam queijo até o
inicio do projeto, passando assim a processar o leite ¢ agregar valor ao seu produto final. Além do
queijo também pode se verificar a produgdo de outros derivados do leite como doces, bolos ¢
biscoitos, ricota ¢ bebida lactea a partir da sobra do soro oriunda da produgio de queijo.

O indicador Relacionamento institucional com média 12.8, fo1 positivo nas variaveis: Utilizaciao
de assisténcia técnica, pois recebem assisténcia técnica da Embrapa Agroindustria Tropical e do
Sebraec e EMATER-CE. Associativismo/Cooperativismo, Os produtores de queijo fazem parte da
Associagdo Comunitaria Major Gongalves dos Pequenos Produtores de Tiasol e Boa Vista dos
Anjos. Filiacdo tecnologia nominal, apesar de utilizarem de informalmente a vinculagdo de seu
produto com a Embrapa, os produtores nido possuem autorizagdo legam para faze-lo, o que limita
sua aplicagdo; UtilizacAo de assessoria legal/vistoria, a associa¢io ndo possui assessoria legal nem
advogado conftratado; Capacitacio continua, os produtores de queijo estio em continuo
aperfeigoamento nos diversos cursos oferecidos pelos parceiros do projeto.
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Tabela 1 - de indicadores, peso e coeficiente de impacto Griafico 1 - Impacto
Indicadores de Impacto Peso do | Coeficiente
Social indicador | de impacto indice geral de impaeto sozial
Capacitagio 0,1 5,3 dainovagiio tecnolégica
Oport. de Emprego Loc. Qualif. 0,1 2,1 agropecuiria
Oferta de Emp. ¢ Condig¢do do
0,05 7,4
Trab.
Qualidade do Emprego 0,1 3,0 "
Geragdo de Renda 0,05 15,0
Diversidade de Fontes de 3
Renda 0,05 6,0 E
Valor da Propriedade 0,05 15,0 g
Saude Ambiental e Pessoal 0,05 0.6 E o
Seguranga e Saluide Ocupacional 0,05 0,2 2
Seguranga Alimentar 0,05 5,3 2
- p £
Dedlca(;E(to e Perfil do 0.1 0.0
Responsavel
Condig¢do de Comercializagdo 0,1 5,1
Disposigéo de Residuos 0,1 0,0 *
Relacionamento Institucional 0,05 12.8
Averiguacio da ponderacao Indice de 6,41
1 impacto
social
Conclusao

Com relagdo aos aspectos de ganho social relacionados a qualidade de vida com a melhoria do
processo de produgdo de queijo de coalho artesanal, ficou evidente no aumento ao acesso a bens de
servigo relacionados a nutrigdo e ao lazer; Acesso a bens de conslo relacionados a diversidade
alimentar, aquisi¢do de eletrodomesticos, implementos e insumo agricolas, com alto grau de
satisfagdo.

Com relagéo ao aspecto relativo ao desenvolvimento econdmico, a melhora também foi altamente
significativa, pois antes da intervengdo tecnologia os produtores vendiam sua produgido aos
atravessadores locais, os quais determinavam o pre¢o. Hoje, ao contrario de antes, os produtores
determinam o valor de venda do seu produto, haja vista que no quarto trimestre de 2008 o queijo de
coalho era vendido na cidade a R$ 5,50 (5 reais e cinquenta centavos) o quilo, no mesmo periodo de
2009 a comunmidade estava vendendo o queijo de coalho com o prego variando entre R$ 8,50 (Oito
reais e cingllenta centavos) a R$ 10,00 (Dez reais).

Dessa forma pode-se considerar o impacto da melhoria no processo de produgdo de queijo de
coalho artesanal como altamente significativo. Pois a partir da intervengdo tecnologica, 0s
agricultores familiares vislumbraram um novo modelo produtivo para as pequenas agroinduistrias
rurais baseado na defesa dos recursos naturais, na preservag¢io do patrimdnio ambiental e cultural,
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permitindo integragdo da cadeia produtiva do leite. Ao promover a inclusio econdémica, promove-se
a inclusdo social desse segmento no mercado através da produgio de um tipo de queijo de qualidade
¢ dentro de padrdes técnicos de produgio.
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Tradicao e Modernidade: o queijo de coalho artesanal como fonte de desenvolvimento
territorial da Comunidade de Tiasol, Taua-CE'.
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Resumo

O presente trabalho tem por objetivo apresentar os impactos da intervengdo tecnoldgica na
produgdo artesanal de queijo de coalho para o desenvolvimento sustentivel da Comunidade de
Tiasol, localizada no Municipio de Taua, no Estado do Ceara. Para tanto, buscou-se apresentar
conceitualmente e compreender territorialmente o significado de desenvolvimento sustentavel,
ruralidade, tradigdo, cultura, identidade, saberes e fazeres, sociabilidade com recorte em género,
dentre outros, como parte do legado histérico do lugar. A pesquisa sobre o processo de construgdo
de um novo modelo de produgdo de queijo de coalho artesanal no territorio de Tiasol, baseado na
internaliza¢do das Boas Praticas Agricolas — BPA's e Boas Praticas de Fabricag¢do - BPF's, revelou
que a interven¢do tecnologica ocorreu sem perder de vista a preservag¢do da tradigdo do lugar,
demonstrando a sustentabilidade cultural do desenvolvimento territorial.

Palavras-chave: Territorio, tradigdo, cultura, identidade, queijo de coalho
Abstract

This paper aims to present the impacts of technological intervention in the production of handmade
cheese curds for the sustainable development of the Community of Tiasol, city of Taua, State of
Ceara. To this end, we attempted to provide conceptual and understand the significance of local
sustainable development, rural, tradition, culture, identity, knowledge and performance, sociability
with cutout in gender, among others, as part of the historical legacy of the place. Research on the
process of building a new model for production of farmhouse cheese handcrafted in the territory of
Tiasol, based on the internalization of Good Agricultural Practices - GPA's ¢ Good Manufacturing
Practices - GPM's, revealed that the technological intervention occurred without lose sight of
preserving the tradition of the place, demonstrating the cultural sustainability of territorial
development.

Keyword: Territory, tradition, culture, identity, curd cheese

Introducio
A comunidade de Tiasol: caracterizando o caso e a problematica de estudo
Visando adequar os agricultores familiares produtores de queijo de coalho, dentro de um

processo de Boas Praticas Agricolas — BPF’s e Boas Praticas de Fabrica¢do — BPF’s, a Embrapa
Agroindistria Tropical aprovou trés projetos com o objetivo de dar sustentabilidade ao

! Esse trabalho ¢ parte da Monografia do curso de Especializacio em Democracia Participativa, Republica e
Movimentos Sociais, realizado pelo Departamento de Ciéncias Politicas da Universidade Federal de Minas Gerais —
UMFG, defendida e aprovada em 29/04/2010.
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desenvolvimento das atividades de pesquisa com a melhoria dos padrdes de qualidade na produgio
de queijo de coalho na regido dos Inhamuns-Ceara, a saber:

Projeto de Fortalecimento da Rede de Interconhecimento Local de Atores Envolvidos na
Melhoria do Queijo de coalho de Unidades de produ¢iio Famuliar no Territorio dos Inhamuns,
Ceara. Aprovado e financiado pelo Programa de Inovagdo Tecnoldgica e Novas Formas de Gestdo
da Pesquisa Agropecuaria — AGROFUTURO. Este ¢ um Programa do Governo federal e ¢
financiado parcialmente pelo Banco Interamericano de Desenvolvimento — BID, sob a
administragdo da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria — Embrapa;

Projeto de Melhoria da produgdo, processamento e comercializa¢do do queijo de coalho de
agricultores familiares de Taua — Ceara. Aprovado e financiado pelo Banco do Nordeste do Brasil —
BNB / Escritorio Técnico de Estudos Econdmicos do Nordeste - ETENE / Fundo de

Desenvolvimento Cientifico e Tecnologico — FUNDECI.

Projeto de Competitividade e Sustentabilidade da Agricultura Familiar. Aprovado e
financiado pelo Programa de Aceleragio do Crescimento — PAC/Embrapa.

Um dos lugares onde se implementou os projetos, antes retratados, com o objetivo de
aprimorar a produgdo do queijo de coalho foi a comumdade de Tiasol. Com éarea de 1.200 hectares,
a fazenda Tiasol foir dividida em 10 umdades familiares. Ela foi comprada, em 1946, pelo Sr. Pedro
Gongalves de Almeida, conhecido como Major Gongalves. Contam na regido, que naquela
localidade morava uma senhora que vivia sozinha, a qual todos chamavam de tia. Com o passar do
tempo, passaram a chama-la de “tia s6”. Com os vicios lingilisticos do interior do Estado, ficou
conhecida como Tiasol dando origem ao nome da fazenda, (ARAUIO et al, 2007).

A fazenda ¢é cortada pelo rio Trici, perenizado pelo agude que leva o mesmo nome. Nela,
também foi construido entre os anos de 1940 a 1948 um agude com capacidade pra 9.000.000.00 m’
que recebeu o mesmo nome da fazenda.

A Senhora Francisca Gongalves Sobrinho, filha do Major Gongalves, que tem uma unidade
de produgdo familiar na comunidade, mas reside na sede do municipio, relata que “durante a
existencia do Major Gongalves foram construidos na fazenda uma casa de farinha e dois engenhos,
a fazenda produziu rapadura, queijo, peixe, feijdo, arroz, milho, mandioca, algoddo e cana-de-
acucar. Criavam-se mil cabecas de gado, além de caprinos, ovinos, suinos e aves.” (Francisca
Gongalves Sobrinho, Comunidade de Tiasol, novembro/2009).

Apos a morte do Major Gongalves, em 1981, a fazenda fo1 dividida entre seus 10 filhos,
sendo entdo criada a Associagio Comunitaria Major Gongalves dos pequenos produtores rurais de
Tiasol e Boa Vista dos Anjos, (ARAUIJO et af, 2008).

A fazenda esta localizada entre os paralelos: Latitude S: 5°. 56° 18.6”” Longitude W: 40°
237 48.4°, distante 17 km da sede do municipio de Taua. A comunidade ¢ formada por 27 familias,
com uma populagio de 91 pessoas. A atividade principal € a criagdo de bovino leiteiro para

produgio de queijo de coalho, tendo como atividades secundarias a criagdo de ovinos, caprinos,
suinos e aves, (ARAUJO et al, 2008).

A mio de obra na comunidade, tanto na pecuaria (ordenha, fabricagdo de queijo, manejo
bovino, ovino, caprino, suino ¢ aves), como na agricultura (feijdo, milho, mandioca, cana-de-agucar
e pastagem) € toda familiar, existindo tambeém a pluriatividade (professores, mecanicos, pedreiros e
técnicos afins). A mao-de-obra para produgdo de queijo nas unidades familiares € 95% feminina e
5% masculina. Os homens se encarregam da ordenha, da lavoura, do manejo com os animais, a
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venda de tudo que € produzido na unidade familiar € responsabilidade tanto dos homens quanto das
mulheres. (ARAUJO et af, 2008).

A renda nas unidades familiares ¢ composta por aposentadorias, produgdo e venda de
derivados do leite (queijo, manteiga, doce e nata), roga, venda de ammais, venda de frutas e
verduras, auxilio do governo e atividades ndo agricolas.

A pratica secular do cultivo rotativo de milho, feijdo, mandioca e algodio, cultivados como
plantio de sobrevivéncia realizada no passado, levaram a exaustdo e ao manejo inadequado do solo
e de seus nutrientes, especialmente devido ao desmatamento rotativo, queimadas e exposi¢io
intensa do solo aos raios solares.

No entanto, nas tltimas décadas, devido aos danos identificados, vem ocorrendo uma forte
onda de conservagdo da biodiversidade na comunidade ¢ no seu entorno. Percebe-se que a nova
ruralidade demanda exigéncias focadas no desenvolvimento e na busca de estratégias de manejo dos
recursos naturais, bem como politicas publicas que sejam condizentes com o0s objetivos de
sustentabilidade, nas suas mais variadas dimensdes.

O rebanho bovino da comunidade em novembro de 2009, era composto por: 12
reprodutores, 74 vacas em periodo de lactagdo e 72 secas, 59 novilhas com mais de 2 anos, 26
novilhos com mais de 2 anos, 41 garrotas com mais de dois anos, 34 garrotes com mais de 2 anos,
39 bezerras com 1 ano e 22 bezerros com 1 ano, totalizando 379 bovinos, a ra¢a ¢ holandeza,
Schwyz (pardo suigo) e mestigo. A raga leiteira € composto por 11 puro de origem (PO), 8 puro por
cruza (PC), 1 alta mestigagem e 126 mesti¢as. Os reprodutores sdo 5 da raga holandesa e 1 Schwyz
(pardo sui¢o) e 1 ando, 1 tabapua e 4 mesti¢os. O aumento do rebanho se da pela propria evolugido
do rebanho, aquisi¢do de terceiros no e fora do Estado. Com uma produgio diaria de 440 litros/dia
(ARAUJO et al, 2009).

As praticas profilaticas e sanitarias sdo feitas a partir da vacinag¢do contra febre aftosa e
raiva, vermifugagdo e combate aos ectoparasitas, como também sal mineral. A reprodugio ¢ feita
toda pelo sistema de monta. Os outros rebanhos sdo compostos por 1099 ovinos, 82 caprinos, 73
suinos e 290 galinhas.

Nesse contexto, a comunidade de Tiasol busca ordenar o territdrio por meio de um
planejamento das ocupag¢des, aproveitando o potencial das infra-estruturas existentes e o mais
importante, preservando os recursos naturais himitados. Vale ressaltar a importincia da mulher
como produtora de queijo. E ela quem transforma a matéria-prima em alimento e ¢ ela que repassa
os conhecimentos sobre a produciio de queijo de geraciio a geragio. E a partir dela que é preservada
a cultura, a identidade, os saberes e fazeres e a sociabilidade gestada na produ¢io do queijo de
coalho. Assim, fica a questdo inerente & comunidade de Tiasol se haveria a possibilidade de se
promover um desenvolvimento sustentavel, baseado em novas praticas, que fundamentam a relagéo
homem e natureza, isto ¢, um desenvolvimento cujos ganhos social, econdmico, ambiental e
cultural sejam expressivos.

O municipio de Taua tem uma historia de mais de trezentos anos na produg¢ido de queijo de
coalho, constituindo-se em um pdlo produtor no Estado do Ceara. Apesar disso, apresentava um
sistema de produgdo altamente deficitario em relagio as Boas Praticas Agricolas - BPA’s ¢ Boas
Praticas de Fabricagdo - BPF’s.

Os problemas, conforme pesquisa realizada percorriam toda a cadeia produtiva do queijo de
coalho. Na ordenha, falta de higiene, conservagdo e transporte da matéria-prima. Na fabricag¢do do
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queijo, falta de higiene na mampulagdo da materia-prima, uso de utensilios ndo apropriados, prensas
de madeira que propiciam a formag¢do de fungos e bactérias e que contribuem para que ndo haja um
padrio de uniformidade. No transporte, falta de higiene no manuseio do queijo, falta de embalagem.
Na comercializa¢do, armazenamento improprio.

Pela importancia socio-econdmica dessa atividade, a Embrapa Agroinduistria Tropical,
executou os trés projetos de pesquisa na comunidade de Tiasol, abrangendo também seu entorno. A
produg¢ido de queijo de coalho faz parte do patriménio cultural dessa comunidade, no entanto, sua
produgio € totalmente artesanal e sem a caracterizagdo de processos de qualidade e higiene. A partir
das intervengdes tecnoldgicas dos projetos de pesquisa, buscou-se melhorar o processo de
fabricagdo do queijo de coalho sem, no entanto, interferir na dindmica cultural, simbdlica,
identitaria da comunidade. Ndo obstante, coloca-se aqui a questio de investiga¢io desse trabalho,
qual seja, em que medida as intervengdes realizadas melhoraram a produgdo do queijo de coalho e
ainda agregaram ao produto valor visando ganhos socioecondmicos, mas também a preservagdo da
tradi¢do no processo de modernizagdo da produgio?

Desenvolvimento local sustentavel: um novo paradigma

A partir da década de 80 do século passado, ocorreram varias mudangas no cenario mundial.
Novos paradigmas surgiram para dar conta de duas profundas crises: a social e a ambiental, fruto do
poder hegemodnico do capitalismo, que busca o desenvolvimento econdmico com o aumento
crescente do consumo, ganhos elevados no mercado financeiro, fortalecimento das empresas
multinacionais e transnacionais, causando a faléncia do Estado-nag¢do. O avango desse poder
capitalista leva a um quadro de desigualdades sociais e, a0 mesmo tempo, a um esgotamento dos
recursos ambientais. Assim, a comunidade mundial elabora um novo conceito de desenvolvimento
baseado na sustentabilidade, o qual abrange a defesa dos recursos naturais, 1sto €, a preservagio do
patrimdnio ambiental para as geragdes futuras e a diminui¢do das desigualdades sociais, dentre
outros aspectos capazes de libertar o cidaddo contemporineo das mazelas do desenvolvimento
desigual pretérito gerador da pobreza.

Segundo Sen, (2000:18):

[...] o desenvolvimento requer que se removam as principais fontes de privacdo de liberdade:
pobreza e tirania, caréncia de oportunidades econdmicas e destruicdo social sistemdtica,
negligéncia dos servios publicos [..] As vezes, a auséncia de liberdades substantivas
relaciona-se diretamente com a pobreza econdmica, que rouba das pessoas a liberdade de
saciar a fome, de obter uma nutricdo satisfatoria ou remédios para doencas trativeis, a
oportunidade de vestir-se ou morar de modo apropriado, de ter acesso a dgua tratada ou
saneamento bdsico. Em outros casos, a privacido de liberdade vincula-se estreitamente a
caréncia de servicos publicos e assisténcia social [...] restricdes impostas ¢ liberdade de
participar da vida social, politica e econémica da comunidade.
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Territorio: um conceito ¢ uma categoria de anilise do desenvolvimento

O conceito de territério pode ser visto também como uma delimitagdo imaginaria e
geografica que circundam um determinado espago fisico, sendo materializado a partir da formagéo
identitaria e sentimento de pertenga, conforme apontado por Santos (1999:8):

O territorio ndo é apenas o conjunto dos sistemas naturais e de sistemas de coisas superpostas.
O territorio tem que ser entendido como o territério usado, ndo o tervitorio em si. O territério
usado é o chdo mais a identidade. A identidade é o sentimento de pertencer aquilo que nos
pertence. O territorio é o fundamento do trabalho, o lugar da residéncia, das trocas materiais
e espirituais e do exercicio da vida. O territério em si ndo é uma categoria de andlise em
disciplinas histéricas, como a Geografia. E o territério usado que é uma categoria de andlise.
Alias, a propria idéia de nacdo, e depois a idéia de Estado Nacional, decorrem dessa relacdo
tornada profunda, porque um faz o outro, & maneira daquela célebre frase de Winston
Churchill: “primeiro fazemos nossas casas, depois nossas casas nos fazem”. Assim é o
territorio que ajuda a fabricar a nacdo, para que a nagdo depois o afeicoe.

Territério € uma construgdo social feita por atores de diferentes classes sociais, que
enfrentam conflitos, tomam decisdes e exercem o poder. Dessa forma, vdo criando padrdes
estruturantes e orgamzacionais, a partir de discursos e ag¢les praticas. Buscando ainda uma
articulagdo no cenario politico que congregue desenvolvimento e sustentabilidade, a partir do
fortalecimento da identidade cultural ¢ do sentido de pertencimento como fator de coesdo social.

Para Abramovay (1998:7) "o territério possui um ftecido social, uma organizacido complexa
Jeita por lacos que vido além dos seus atributos naturais [ ... ] um territorio representa uma trama de
relacdes com raizes historicas, configuracdes politicas e identidades que desempenham um papel
ainda pouco conhecido no proprio desenvolvimento."

Sob esta perspectiva, conforme argumenta Santos (apud BECKER: 2008), o territorio ¢
resultado da formagdo social e natural de um lugar. As configurag¢des territoriais seriam, portanto, o
conjunto dos sistemas naturais, herdados por uma determinada sociedade, e dos sistemas de
engenharia, isto €, objetos técnicos e culturais historicamente estabelecidos. O territdrio usado
resulta da historia de formagdo do espago natural e do espago social de um lugar. A maior fragdo do
territorio usado denomina-se regido, a qual engloba outras fragdes menores, como a cidade ¢ o
campo, considerando que estes conceitos ndo se encontram mais presos as dicotomias radicais do
passado. Dai a sustentabilidade do desenvolvimento de um lugar estar diretamente ligado a historia
e aos recursos territoriais deste, como ocorre com a agricultura familiar.

Ruralidade e Género na reprodugiio de saberes tradicionais

O conceito de ruralidade € bastante extenso, englobando aspectos politicos, econdmicos,
socio-culturais, ocupacionais e ecoldgicos. Contudo, pode-se definir rural como um local com
pequeno aglomerado de casas e pessoas com grandes espagos de paisagem aberta entre eles, com o
uso extensivo de agricultura, uma rede de relagdes sociais com bases solidas, onde as pessoas
conhecem umas as outras ¢ onde estdo sempre em contato com a natureza, reificando o sentido de
espago e se apropriando desse como ator coletivo, criando nova identidade. Sob esta perspectiva,
aponta Candioto & Correia, (2008:10) que “o conceito de ruralidade tem sido trabalhado com
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referéncia a territorialidade de individuos e grupos sociais, tanto socio-culturais, como econémicos
e/ou politicos [...]7.

Na contemporaneidade, a explicag¢io da tradicional dicotomia entre o urbano e o rural ndo se
sustenta pela dinAmica urbano-rural. Para Lima (2005:40), “as mudancas em curso, desencadeadas
na década de 1990, conduziram as revisdes conceituais da propria nocdo do que seja ruralidade.”

Alguns autores definem a nova ruralidade, considerando as identidades rurais
contemporaneas, a partir dos processos de globaliza¢do. Segundo Moreira (2005:15), “tais
processos constroem prdticas e saberes econémicos, culturais e politicos, que colados a artefatos,
instituicBes e imagens compdem espacos de vivéncias globais e locais.”

O rural deve ser entendido como um territério criado pelas relagdes econdmicas, sociais e
politicas que a populagdo do campo estabelece com a terra. Portanto, considera-se que ao mesmo
tempo em que os dados quantitativos apresentam contribuigdes para se compreender o rural, a
énfase maior se da para as rela¢des estabelecidas no campo. Essas permitem uma analise qualitativa
sobre a realidade, representando variaveis relevantes que permitem entender toda a dinamica e a
peculiaridade desses territorios.

A ruralidade em seu espago fisico e social sofreu ainda modificagdes no segundo quartil do
século XX com a introdugdo da questdo de género no espag¢o rural, que veio para impor uma
mudanga nas relagdes de poder rigidamente estabelecidas. Assim, surgia outro sujeito no espago
rural, o homem, antes senhor e mandatario, com total predominio das relagdes sociais, econdmicas,
politicas e culturais, agora se vé obrigado a dividir o seu espago. Dessa forma, a estrutura ¢ o
processo produtivo rural deixa de ser o lugar de predomimo do homem, para ser dividido com a
mulher. Evidenciando a capacidade e a importancia da mulher no espago rural.

O termo género define um conjunto de relagdes socio-culturais e econdmicas constituidas no
processo de socializagdo entre homens e mulheres. O conceito de género surgiu entre as estudiosas
ferministas para se contrapor a idéia da esséncia, recusando qualquer explicagdo pautada no
determinismo bioldgico, que pudessem explicitar comportamento de homens e mulheres,
empreendendo, dessa forma, uma visdo naturalista, unversal e imutavel do comportamento. Tal
determinismo serviu para justificar as desigualdades entre ambos, a partir de suas diferengas fisicas.
Para (PENA, et a/, 2003:5), o conceito de género ¢:

[...] uma construcdo sociologica relativamente recente, respondendo & necessidade de
diferenciar o sexo biolégico de sua traducdo social em papéis sociais e expectativas de
comportamentos femininos e masculinos, traducdo esta demarcada pelas relagbes de poder
entre homens e mulheres vigentes na sociedade. Embora biologicamente fundamentado,
género é uma categoria relacional que aponta papéis e relacdes socialmente construidas entre
homens e mulheres. Nas palavras de Simone de Beauvoir, nido se nasce mulher, torna-se
mulher. Tornar-se mulher, mas tornar-se homem também, sdo processos de aprendizado
oriundos de padrdes sociais estabelecidos, que sido reforcados por normas, mas também por
coercdo, e modificados ao longo do tempo, refletindo as mudancas na estrutura normativa e de
poder dos sistemas sociais.

A construgdo dos géneros se da através da dindmica das rela¢des sociais. "Pois os seres
humanos s6 se constroem como tal em relagcdo com os outros.” (SAFFIOTI 1992, p. 210).

Desse modo, a mulher obteve reconhecimento e recebeu um lugar de destaque no mundo
rural, antes relegada somente a criagdo dos filhos ¢ aos trabalhos domésticos. De um papel de
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invisibilidade social, cultural e econdmica, tornou-se uma figura indispensavel na realiza¢do das
atividades rurais. Além das atividades domésticas, elas trabalham par a par aos maridos nas
atividades rurais. Ha de se destacar o papel daquelas que sdo viivas ou divorciadas, que executam
os trabalhos domeésticos e rurais ao mesmo tempo. Outras, executam todas essas atividades ¢ ainda
encontram tempo para representarem a comunidade, por meio de associa¢des e cooperativas. As
mulheres do campo provaram que sdo capazes de transformar o espago rural, demonstrando
visibilidade social, econdémica, cultural e politica das atividades tradicionais do campo — um
especifico modo de viver e produzir coisas — as quais, a0 mesmo tempo, passam a ser reconhecidas
como patrimonio (1) material e fonte de promogdo do desenvolvimento territorial.

Territorio e patrimonio territorial

O territdrio € o resultado da formagdo social e natural do lugar. Nele, os atores sociais ndao
sdo meros processadores de informagdes, ao confrario, produzem e comunicam suas proprias
representagdes. No territdrio, estd imbricada a pronincia coletiva, um pensamento conjunto sobre
0s mesmos interesses e assuntos que sdo construidos e assimilados pela mistura de falas, fazeres,
saberes, conceitos, percep¢des e imagens. Todos esses elementos levam a compor os significados
coletivos, passados de uma gerag¢do a outra como valores e significados socialmente construidos.
Trata-se do desencadeamento de um processo de representagéo social coletiva no qual o patriménio
(1) material, a histéria cultural e natural da comunidade ¢ assumida por todos como um valor a ser
preservado.

O territorio torna-se assim, o espag¢o construido que guarda o patrimdnio histérico-cultural e
natural de uma comunidade. Sob esta perspectiva, patrimdnio territorial € memoria sdo identificados
como significa¢do socio-histérica, formados por bens de natureza material e imaterial. Construida
por multiplos sujeitos, o que implica reconhecer que seus sentidos e significados sdo diversos e se
constroem em contextos marcados por tensdes, disputas, conflitos e negociagdes. Nem sempre o
patrimodnio imaterial € tangivel e, por 1sso, ha recursos para torna-lo tangivel ao olhar coletivo e
reconhecido por terceiros.

No argumento de Meneses (2006:11), "o patriménio imaterial ou intangivel, a certo
momento, terd de ser materializado na sua construcdo historica, na sua memoria identitdria ou no
seu registro como patriménio cultural”. Segundo Pomian (apud MENESES: 1987, 51-87), “as
culturas podem ser objetificadas e, ao se tornarem objeto de nossa compreensdo, desvelam

Tt

identidades, representacdes, saberes e fazeres construidos ou em construcdo.” Nestes termos, "a
dindmica dessa construcdo histérica e a sua permanéncia a torna patriménio cultural”

(MENESES: 2006:11)

A preservag¢io do patrimdnio esta diretamente ligada ao interesse da coletividade. Para
PARA (2002:30) “a melhor forma de preservar o patriménio cultural é através do respeito e
interesse do préprio povo em assegurar a protecdo dos testemunhos de uma cultura, permitindo
assim o exercicio pleno da cidadania”. A memoria € a fonte mantenedora da cultura. Para Gamarra
(1998:71), amemoria € 0 “conjunto de caracteristicas distintas, espirituais e materiais, intelectuais
e afetivas, que caracterizam uma sociedade ou um grupo social [...] engloba, além das artes e
letras, os modos de viver, os direitos fundamentais dos seres humanos, os sistemas de valor, as
tradicdes e as crencas”. Dessa forma, a memoria deve ser compreendida como resgate critico do
passado, procurando preservar a historia a partir da interven¢do humana na construgdo de bens
materiais ¢ imateriais com valores e significados socialmente produzidos. Assim, conhecendo a
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memoria local, conserva-se e transmite-se conhecimentos para as futuras geragdes. Os
conhecimentos preservados sdo importantes para a preservagio e valorizag¢do do territorio.

Tradicio e cultura: saberes e fazeres na formacao identitaria do territorio

O conceito de tradi¢do vem do latim, do verbo fradere que tem como significado, trazer,
entregar, transmitir, ensinar. Assim, tradi¢io € a passagem de fatos pelas geragSes, ou ainda a
passagem de costumes de pais para filhos. E a memédria cultural ligada aos saberes e fazeres, idéias,
simbolos de um povo. Conforme aponta Giddens, (2005:52): "[...] nas sociedades tradicionais, o
passado é venerado e os simbolos sdo valorizados porque contém e perpetuam a experiéncia de
geracdes. A tradicdo é um meio de lidar com o tempo e o espaco, inserindo qualquer atividade ou
experiéncia particular na continuidade do passado, presente e futuro, os quais , por sua vez, sdo
estruturados por praticas sociais recorrentes.”

A tradi¢gdo ¢ um componente da histéria popular, nela esta o registro dos fatos culturais que
sdo preservados pela oralidade ou pela aceitagdo coletiva e que por sua vez formam a identidade dos
sujeitos. A tradigdo liga o passado ao presente. Nesse sentido, € importante pensar o passado como
um patrimdnio a ser preservado, para ndo perdé-lo.

Nio obstante, para Meneses (2006:8), a "idéia de "perda" e o temor que ela incutiu na
mentalidade ocidental dos tempos modernos, fatores tdo importantes na tradicdo das buscas de
reconhecimento do patriménio historico no nosso tempo, sio decorrentes de uma concepgio de que
a historia é um processo de construcdo de "coisas”, de objetos e bens materiais. A dindmica das
culturas, no entanto, nos leva a pensar a historia como processo de construcdo de saberes, de
Jazeres, de estruturas materiais e simbdlicas, de sentido e representacdo da realidade.”

A cultura pode ser compreendida como um conjunto de praticas sociais de um grupo
determinado, no qual estd impresso os sentimentos vividos, a identidade e o patriménio. Segundo a
analise de Gomes (2001:93), a cultura deve ser pensada como:

[...] um conjunto de prdticas sociais generalizadas em um determinado grupo, a partir das
quais este grupo forja uma imagem de unidade e de coeréncia interna. O conjunto destas
prificas exprime os valores e sentimentos vividos por um certo grupo social e a delimitacido de
suas diferencas em relagdo a outros grupos. Trata-se de um processo em que a aceitacdo de
um patamar comum de comportamento é responsdvel pelas idéias de identidade e de
patriménio préprio. Neste sentido cultura corresponde a certas idéias mais ou menos
ritualizadas, por meio das quais se estabelece uma comunicacdo positiva entre os membros de

um grupo.

A tradi¢io no espag¢o rural tem em si representagles e praticas de um legado
imutavel observado, a partir da transformag¢io da matéria-prima em alimento, como um modo de
fazer proprio, acrescido de um gosto identitario, tornando-se um produto simbolico de uma cultura
com significados para além tangivel. Conforme relata Meneses (2006:78):

[...] esse produto é expressido de um modo de fazer tradicional que parte da necessidade de
conservacdo do leite em produto menos perecivel, mas que se transforma em um gosto
identitario, em produto de uma cultura, identificado por seus membros, que lhe dio
significados pra além da simples manutencido da sobrevivéncia e da configuracdo de um
produto econémico. E se o modo de fazer tradicional tem valor de patriménio, nele estido
aderidos fatores e varidveis de cardter material e humano.
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Os saberes e fazeres tambeém se relacionam com a formagdo e apropria¢ido dos processos
culturais e identitarios a medida que sdo criados e absorvidos pelo individuo e pelo grupo, criando
na cultura local, codigos, relagdes sociais e representatividade. Os saberes sdo materializados na
a¢do humana. Incorporados as praticas individuais e coletivas, € repassado através das geragdes
tornando-se um referencial simbdlico. Segundo Freire (1983:47)

"o saber comeca com a consciéncia do saber pouco (enquanto alguém atua). E sabendo que se
sabe pouco que uma pessoa se prepara para saber mais. Se tivéssemos um saber absoluto, ja
ndo mais poderiamos continuar sabendo. [...] O homem, como ser historico, inserido num
permanente movimento de procura, faz e refaz constantemente seu saber."”

O saber ¢ também fruto da pratica cotidiana do sujeito, da relagdo do individuo com o
material, quando ele transforma a materia-prima em objeto e assim realiza a materialidade. O saber
torna-se pratica, quando se passa do discurso para a agdo. Nesse processo, de saber fazer, o
individuo se reconhece como sujeito e como protagonista da transformagio cotidiana de si mesmo,
do espago onde vive e com o qual se identifica.

A identidade, por sua vez, € também fruto de um movimento constante de construgdo e
desconstrugdo que ocorre por meio das relagdes sociais. Conforme aponta Cuche (1998:183), a
"identidade existe sempre em relagdo a wuma outra”. A formagdo identitiria do homem
contemporaneo, lhe da conforto e seguranga para justificar seus costumes e suas agdes. Meneses
(2006:8) salienta que:

“[...] ao homem contempordneo, a convivéncia com vestigios do passado costuma gerar
conforto identitdrio, seguranca por saber-se parte de uma construcdo antiga que lhe sustenta e
Justifica costume e agdes. [ ...]. Quando a construcdo passada é permanéncia e tradicdo vivas e
arraigadas na dindmica das construcdes culturais, esse conforto se transforma em orgulho
identitario e supera o temor pelo esquecimento que geraria sentimento de perda. Modos de
Jazer tradicionais se enquadram nessa categoria de permanéncias que sinalizam ao homem
moderno sentimentos de orgulho pelos saberes construidos em seu passado”

Considerando a cultura, que segundo Becker (2007:388), ¢ entendia como: “o conjunto da
produgio, de todo o fazer humano de uma sociedade, suas formas de expressido e modos de vida”,
tem-se que a preservagio desta compreende a preserva¢do mesma de um povo, visto que o
patrimonio cultural € constituido de bens de natureza material e imaterial que expressam ou revelam
as tradi¢des ¢ a 1dentidade desse povo. A prote¢do do patrimdémo cultural deve ser, portanto, um
preceito constitucional.

Segundo Meneses (2006:9), "entendendo como patriménio cultural a heranca historica e a
sua dindmica transformacdo [...] é que podemos pensar na interpretacdo de modos de fazer
tradicionais de um produto sui géneris importante economicamente para um determinado territério
cultural.”

Um produto artesanal tambeém € a representag¢do da cultura de um povo, nele esta intrinseco
a dimensdo artistica na criagdo, tendo assim, um toque tnico e exclusivo daquele que produz., como
afirma Paz (1991:51) o produto artesanal &: "Feito com as mdos, o objeto artesanal conserva, real
ou metaforicamente, as impressoes digitais de quem o fez. Essas impressdes sdo a assinatura do
artista, ndo um nome, nem uma marca. Sdo antes um sinal: a cicatriz quase apagada que
comemora a fraternidade original dos homens. Feito pelas mdos o objeto artesanal esta feito para
as mdos: ndo sé podemos ver como apalpar.”
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Assim o produto artesanal passa da imaterialidade para a materialidade, gerando dessa forma
uma sociabilidade que reflete o modo como os individuos se inserem e participam no
desenvolvimento de um determinado territorio. Nesse sentido, Simmel, (2006:64), define o conceito
de sociabilidade, da seguinte forma: "O que é autenticamente “social” nessa existéncia é aquele ser
que experimenta uma forma ou um fomento por meio de impulsos ou finalidades. Essas formas
adguirem entdo, puramente por si mesmas e por esse estimulo que delas irradia a partiv dessa
liberacdo, uma vida propria, um exercicio livre de todos os conteiidos materiais; esse é justamente
o fendmeno da sociabilidade."”

Dentre os modos de fazer tradicional, a forma artesanal de produzir de um povo revela-se
como elemento de explicagido e defini¢do de sua cultura e, ao mesmo tempo, da sociabilidade para o
desenvolvimento territorial.

Objetivo

Os projetos citados tiveram como objetivo principal o fortalecimento da rede de
interconhecimento dos atores envolvidos no processo de melhoria do queijo de coalho, mediante
um conjunto articulado de agdes de transferéncia de tecnologia e marketing, visando a produgéo de
alimentos seguros ¢ melhoria de renda de unidades de produgio familiar.

Os objetivos especificos foram: A obten¢do de informagdes sobre a situagdo atual da
produgido de leite de vaca de umdades de produgdo familiar nos municipios de Taua, Parambu e
Independéncia; o detalhamento do itinerario técmico do sistema de produgdo de agricultores
farmmliares de Taua; o fortalecimento da rede de interconhecimento dos atores sociais do territorio
dos Inhamuns, a Instituigdo de Boas Praticas Agricolas — BPA's ¢ Boas Praticas de Fabricagdo —
BPF’s no processamento do queijo de coalho, possibilitando o processo de rastreabilidade; a
ampliagdo das possibilidade de aumento de empregos e de remunera¢do da mao-de-obra familiar; o
estimulo a ag¢des para implantagdo de processos de certificagdo de qualidade e origem; e,

finalmente, a elaboragdo de um Plano de Negodcios para as umidades familiares produtoras de queijo
de coalho.

Dos trés municipios destinados a implantagdo dos projetos, decidiu-se por Taua, onde
através da observa¢do participante, pude-se acompanhar o planejamento, a implementa¢do ¢ 0s
resultados dos projetos na dindmica socioecondmica da comunidade, mais especificamente, da
comunidade de Tiasol, tomada como estudo de caso neste trabalho.

Meétodo

A primeira fase de implementagdo dos projetos visava a escolha da comunidade onde estes
seriam executados. Para tanto, procurou-se fazer parcerias com a sociedade civil organizada local,
contatando as seguintes institigdes: Embrapa Caprinos, Federagdo dos Trabalhadores da
Agricultura do Estado do Ceara — FETRAECE e Empresa de Assisténcia Técnica ¢ Extensdo Rural
do Ceara, Escritorio Local de Tata — EMATERCE, Sindicato dos Trabalhadores Rurais de Taua,
Prefeitura Municipal de Taua e Servigo de Apoio as Pequenas e Médias Empresas do Ceara,
Escritorio Local de Taua — SEBRAE-CE. Apds diversas reunides com a participagdo destas
institigdes, foi escolhida a Comunidade de Tiasol em virtude do nimero expressivo de moradores,
da dinamica organizacional e por esta ser considerada pdlo produtor de quetjo.

Para tanto, a metodologia defimda para condugido do projeto junto a comumdade foi a
pesquisa-participativa, visando sempre envolver a comumdade nas discussdes e nas praticas,
aprendendo e ensinando mutuamente, respeitando a cultura, o saber local, os aspectos sociais da
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familia e as histérias de vida, que s3o culturalmente ou socialmente inseridos nas estruturas
simbolicas e nas representagdes identitarias do local.

Na segunda fase, buscou-se junto a comunidade definmir a melhor forma de desenvolvimento
do projeto. Primeiramente, havia necessidade da escolha da area fisica para construgio da Unidade
Didatica de Treinamento, Armazenamento ¢ Comercializa¢do de queijo de coalho e, por exigéncia
do Banco do Nordeste do Brasil — BNB, um dos 6rgdos financiadores do projeto, era necessario a
doagdo da respectiva area em cartdrio para Associagdo Comunitaria Major Gongalves dos Pequenos
Produtores Rurais de Tiasol ¢ Boa Vista dos Anjos. A doagdo foi feita pelo Senhor Tristio
Gongalves Neto, filho do Major Gongalves ¢ tambeém produtor de queijo da comunidade, de um
terreno medindo 2.500 metros quadrados. Em seguida, foram defimidos os equipamentos
necessarios para funcionamento da Unidade, além do desenvolvimento de um kit para produgio de
queijo de coalho. E por tltimo, a realizagdo de cursos de BPA's ¢ PBF's, visando a e melhoria do
queijo de coalho. O foco principal em todas as reumdes com a comumdade estava na ideia de que a
intervengdo tecnologica ndo tinha como principio ensinar a produzir queijo de coalho, pois esse
conhecimento a comunidade ja detinha. O objetivo da interven¢dio era melhorar a qualidade dos
queijos produzidos na comunidade.

Na ferceira fase, buscou-se incluir a comumdade na construgio da umdade de
armazenamento ¢ comercializa¢io de queijo de coalho, onde os préprios moradores iriam construir
o prédio, como também a definigdo dos cursos que seriam realizados visando a melhora na
qualidade do queijo de coalho, sendo escolhidos os cursos de Boas Praticas Agricolas — BPA's e
Boas Praticas de Fabrica¢io — BPF's.

A quarta fase iniciou-se com a inaugura¢do da Umdade Didatica de Armazenamento e
Comercializagio de queijo de coalho e a realizagdio em suas dependéncias de dois treinamentos em
BPA's para vinte participantes. A partir dos requisitos de BPA's foi observado pela equipe tecnica
do projeto que ndo havia na comunidade nenhum cuidado higiénico-sanitario na ordenha do leite,
pois por vezes o ubre da vaca era limpo usando seu proprio rabo. Assim, foi desenvolvido por um
técnico em Agropecuaria da Embrapa Agroindustria Tropical, membro da equipe do projeto, um
equipamento para lavar o ubre da vaca na hora da ordenha, o referido equipamento foi desenvolvido
utilizando tubos e conexdes em PVC visando proporcionar economia ao pequeno produtor rural e
procurando facilitar o trabalho da ordenha, como também o processo de higienizagio. E instalado
no meio do curral, usando 3 litros de agua e 1 litro de 4gua sanitaria, lava-se o ubre da vaca que em
seguida ¢ seco com flanela, a partir dai se inicia a ordenha. O equipamento foi apresentado no
referido curso e distribuido aos produtores de queijo da comunidade.

Foram realizados também dois treinamentos em BPF’s para quarenta participantes, com a
entrega do material individual para o curso. Como as metas dos projetos também abrangiam os
municipios de Independéncia e Parambu, ambos produtores de queijo de coalho, foram realizados
cursos de Boas Praticas Agricolas — BPA's ¢ Boas Praticas de Fabricagdo — BPF's nesses os
municipios.

A intervengdo tecnoldgica naquela comumdade abriu um horizonte de perspectivas para
diversos produtores de queijo de coalho do entorno da comunidade, como também de comunidades
mais distantes, o que aumentou a demanda local a qual fo1 atendida com a realizag¢io de mais seis
cursos de BPF's, onde foram capacitados mais cento e vinte produtores de queijo de coalho do
Municipio de Taua.
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Na quinta fase, foram entregues a comumdade 15 kit's, compostos por 1) prensa para queijo
com capacidade para 3 queijos de 1 Kg cada, com estrutura em ago inox; 2) cuba (tanque) em ago
inox 50 x 30 x 20 capacidade 30 Litros; 3) lira horizontal em a¢o inox para cuba 50 x 30 x 20 ¢ lira
vertical em ago inox para cuba 50 x 30 x 20; 4) mesa com tampo em ag¢o 1nox 304 armagdo em
metalon 30 x 30mm pintada na cor branca; 5) caldeirdo de aluminio 40 Litros; 6) papero em agata;
7) Pa em polietileno; 8) peneira plastica e 9) termdmetro para frio/quente +- 100°C. Os feridos
equipamentos foram repassados para a Associagdo por meio de um contrato de comodato e
transferido para os produtores associados através de um termo de responsabilidade. Ficando assim o
kit sob a guarda do produtor.

Ao iniciar a execugdo do projeto junto a comumdade foi percebido pela equipe técnica que
0s espa¢os naquele territorio eram reconhecidos ¢ identificados por todos os atores da comunidade,
mas com limites dificilmente 1dentificavels para os estranhos que ali se encontravam. Apds criado
um lago de confiang¢a com a equipe técnica, a comunidade se fez conhecer, os moradores mostraram
quem eram, como viviam, suas pretensdes e anseios. Assim foi encontrado terreno fértil para
execugdo das atividades.

Em diversas conversas, encontros, reumdes, palestras e visitas, a comunidade sempre
expressava para equipe técnica do projeto a preocupacio de todos, que estava relacionada a venda
da produgdo, pois o pre¢o pago pelo quilo de queijo, nio representava o trabalho da comunidade.
Sentiam-se humilhados e envergonhados por nido encontrarem o valor real do produto feito pelo
trabalho honesto e¢ a dedicagdo coletiva na produg¢do do queijo — uma tradi¢do renovada no
aprimoramento técnico.

A vpartir da interveng¢do tecnologica para melhoria do queijo de coalho artesanal, os
agricultores familiares vislumbraram um novo modelo produtivo para as pequenas agroindustrias
rurais baseado na defesa dos recursos naturais, na preservag¢do do patrimdnio ambiental e cultural,
permitindo integrac¢do da cadeia produtiva do leite.

Resultados

A producio de queijo de coalho na comunidade de Tiasol: o peso da tradi¢ao

A comunidade de Tiasol é composta por dez unidades de produgdo familiar, sendo que as
decisdes, a gestdo, o trabalho executado e os custos de manutengio e investimento sdo controlados
individualmente por cada familia. Para aumentar a renda da umdade familiar, sdo plantadas culturas
anuais como milho e feijdo, ¢ uma reserva estratégica para alimenta¢do do rebanho. Todas as
unidades produzem leite para produgdo do queijo de coalho. O complemento da renda se da também
pela produgdo de manteiga da terra, nata e doce de leite, existe a pluriatividade, onde mulheres
exercem a profissio de professoras e homens executam trabalhos de pedreiros e eletricistas na
localidade, no entorno e na sede do municipio.

A histdria da produgdo de queijo de coalho artesanal na comunidade de Tiasol, remonta a
historia e a cultura dos antepassados, os fundadores do lugar, visto que € uma atividade passada por
geragdes e incorporada ao habito diario dos agricultores familiares. Passada de pai para filho,
Reinado Gongalves dos Santos, neto do Major Gongalves, tem muito a dizer sobre a produgio ¢ a
tradi¢do queijeira de Taua. Santos nasceu na comunidade de Tiasol e, hoje, casado, com idade de 35
anos, ainda reside no local onde € presidente da Associa¢io Comunitaria Major Gongalves dos
Pequenos Produtores Rurais de Tiasol e Boa Vista dos Anjos. Em suas palavras:
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“A fazenda Tiasol tinha cerca de mil cabecas de gado, a producdo de leite era muito grande,
vové produzia queijos grandes, que eram guardados para abastecer a familia e também oferecer
aos visitantes. O queijo naquele tempo era bem curado, pois passava meses descansando em
uma madeira pendurada no teto ou dentro dos sacos de farinha. Ainda tinha engenho onde se
produzia, rapadura, cachaca e mel e casa de farinha. Meus pais aprenderam fazer queijo com
meus avos que aprenderam com meus bisavis, e assim esse conhecimento foi passando de
Jamilia para familia. O queijo de coalho é a nossa propria historia, cresci vendo meus pais
Jazendo queijo, hoje as criancas da comunidade crescem vendo seus pais fazendo queijo, é uma
historia que se repete no tempo.” (Reinaldo Gongalves dos Santos, Comunidade de Tiasol,
novembro/2009).

Todas as familias da comumdade trabalham na produ¢do de queijo. A lida com o gado €
uma tarefa diaria, os homens acordam cedo para fazer a ordenha, as mulheres preparam o cafe da
manhi e ficam aguardando a chegada do leite para fazer o queijo. A tarde, os homens recolhem o
gado e novamente fazem a ordenha, o leite € guardado para, na manha seguinte, ser misturado com
o da primeira ordenha e ser transformado em queijo. O tinico dia em que ndo produzem queijo € na
sexta-feira santa, nesse dia o leite ¢ distribuido aos amigos e as pessoas necessitadas. Dona Hilda
Alves dos Santos, 62 moradora da comumdade relata que:

“(...) a producdo de queijo aqui na nossa regido vem desde o ano de 1800, quando os coronéis
Alexandrino e Veridiano ja faziam queijo. Pelo que meus avos contavam, eram queijos muito
grandes, as prensas eram enormes e esse costume veio passando de geracdo a geracdo.
Quando casei com o Pedro, o major Gongalves j& produzia muito queijo aqui na fazenda, eram
queijos grandes, que eram consumidos pela familia e pelas visitas. Desde menina que vejo os
homens acordarem cedo para irem tirar o leite e as mulheres ja tem feito o café esperando os
maridos e o leite para comecar a fazer o queijo. O unico dia que ndo fazemos queijo é a sexta
Jeira santa, nesse dia distribuimos o leite aos amigos e as pessoas necessitadas. Para mim, o
qiueijo tem que ser feito com amor, como tudo que a gente faz na vide.” (Hilda Alves dos
Santos, Comunidade de Tiasol, novembro/2009).

Dona Artemmza Marcelino de Oliveira Lima, 53 anos, moradora da comunidade, relata que
pelas historias contadas pelos seus pais € avos:

“A producdo de queijo aqui na nossa regido tem raizes vindas do passado, e pdem anos nisso,
o queijo era produzido nas grandes fazendas, dos Feitosa, Alexandrino e Arauijo, aqui era tudo
latifundio. Hoje, predomina a agricultura familiar, a populacdo cresceu, os filhos foram
herdando as terras dos pais, essas terras foram sendo divididas outras vendidas e o hoje sdo os
pequenos agricultores que produzem queijo de coalho”. (Artemiza Marcelino de Oliveira,
Comunidade de Tiasol, novembro/2009).

O Senhor Francisco Gongalves de Oliveira, 69 anos, morador da comunidade, relata que,
desde a infancia, viu muita gente fazendo queijo ¢ que o queijo € parte da historia da sua vida. Em
suas palavras, os “finados Candido Alexandrino Barreto, Veridiana Alexandrino jad faziam queijo
ha muito tempo e meu pai Pedro Gongalves de Almeida fazia queijo na era de 1950”. (Francisco
Gongalves de Oliveira, Comunidade de Tiasol, novembro/2009)

A professora de Historia Valsenira Mariano Lima, 36 anos, moradora da comunidade e
produtora de queijo, conta que “antigamente, a muitos e muitos anos atrds, se fazia queijo com
coalho animal, até porque ainda ndo existia o coalho quimico, como antigamente ndo havia o
mercado existente hoje, o queijo ficava curando por meses e ia sendo consumido pela familia, pelos
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trabalhadores da fazenda e pelas visitas” (Valsenira Mariano Lima, Comumnidade de Tiasol,
novembro/2009.

Assim, a historia da produgio de queijo na comunidade de Tiasol € contada por muitos de
seus moradores revelando a construgdo de sua identidade e da familia na relagdo com a produgio do
queijo de coalho. Nessa tradi¢do secular, os valores, a aprendizagem, as percepgdes sdo passadas
atraves de gera¢des. O passado e presente caminham juntos, buscando o futuro. Desse modo, os
individuos daquele territério constroem sua identidade na realidade objetiva do cotidiano,
configurando e reconfigurando espago e tempo, produgio e reprodugdo social, construindo uma
historia que € materializada no processo de produgio artesanal do queijo de coalho.

O relato oral da historia e da experiéncia de cada um dos habitantes da comunidade de
Tiasol revela a formagdo do territorio da comunidade. A historia de produgio do queijo de coalho €
parte da historia de formagdo do territério da comunidade e € essencial para compreendermos a
definigdo da identidade coletiva, a perspectiva de género, a tradigdo, a cultura, os saberes e fazeres,
0 patrimémo, a sociabilidade e a orgamizagdo social gestadas naquele territorio. Sob esta
perspectiva, observa-se que ligando passado, presente ¢ futuro dos agricultores familiares, ha uma
insistente busca por um desenvolvimento territorial sustentavel, capaz de promover a justiga,
equidade social e a preservagdo do meio ambiente.

A Comunidade de Tiasol: Um territorio em busca do desenvolvimento sustentavel

O marco da formagdo da comunidade de Tiasol como um territdrio produtor de queijo de
coalho artesanal se da quando a Fazenda Tiasol ¢ dividida por heranga em dez partes. Assim se
estabelece uma fun¢do econdmica e social para as novas familias desenvolverem uma dinamica de
apropriagdo daquele espago, através de um modelo de produgdo passado por geragdes, confirmando
o argumento de Raffestin (1993) de que o territério € formado a partir do espago em uma agdo
conduzida por um ou varios individuos que ao se apropriam do espago, territorializa o espago.

O processo de territorializagio € baseado na produgio de queijo de coalho artesanal, onde os
agricultores familiares se orgamzam reificando antigos elementos no espago rural, que por sua vez €
resultado de um processo historico de construgdo do espago, pois os agricultores familiares lhe déo
caracteristicas identitarias, culturais, simbolicas, ambientais e politicas e ao mesmo tempo formam a
memoria individual e coletiva.

Sob esta perspectiva, conforme salientado, o territério produz a identidade e a identidade
produz o territério, sendo um processo de agdes coletivas, agles que sdo registradas na memoria
individual e coletiva, fruto de saberes e conhecimentos (Malcher, 2006). O uso do espago da
fazenda Tiasol na produgio tradicional do queijo de coalho revela o que Santos (1999) afirmou
sobre o territdrio usado, ou seja, ele € chdo mais identidade ¢ a identidade € o sentimento de
pertencer aquilo que nos pertence. O territorio da comunidade de Tiasol €, portanto, uma trama de
raizes historicas, configura¢des politicas e identidades (ABRAMOVAY, 1998).

Ao promover a inclusio econdmica, advogavam os técnicos da Embrapa, promove-se-ia a
inclusdo social desse segmento no mercado, atraveés da produgdo de um tipo de queijo de qualidade
¢ dentro de padrdes técnicos de produgdo, com plena liberdade para se autoafirmarem como
produtores de queijo de coalho artesanal, redefimindo o territorio da comunidade de Tiasol como
territorio do queijo perante a sociedade. De fato, apos a implementagio dos projetos, a comunidade
passou a ter um ganho real na venda do queijo. Como exemplo dessa nova realidade, as palavras da
queijeira Maria Meilda do Nascimento Costa, 30, casada, moradora da Comunidade de Tiasol, sdo
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esclarecedoras. Ela ndo fazia queijo mas, apds o Curso de BPF's, tomou gosto e agora faz queijo na
casa do seu sogro que:

Aprendi a fazer queijo no Curso de BPF's, que vocés da Embrapa Agroindustria Tropical
deram aqui na comunidade, eu mesma nunca quis fazer queijo pois via que dava muito
trabalho. S6 que aquele curso me abriu os olhos, eu de fato a aprendi a fazer queijo Id, agora
me sinto um queijeira, faco queijo na casa da minha sogra. Meu sogro fez um negocio comigo e
com minha cunhada, uma semana o leite produzido é meu e na outra é dela, fazemos o queijo
vendemos e com uma parte do dinheiro compramos a racdo para as vacas. O meu queijo eu
vendo de porta em porta na cidade ao preco de dez reais, pois na feira sé querem pagar sete
reais, eu penso desse jeito, o curso ensinou a gente a fazer um queijo melhor, temos despesas
com o trato do rebanho e também tem o nosso trabalho, o preco que eu vendo nédo é muito caro
e da para arcar com todas essas despesas, se eu nio valorizar o trabalho que tenho quem vai
dar valor, ninguém, Eu sei que os atravessadores compram o queijo a sete reais e vendem em
Fortaleza a dez reais, entdo se é eu que faco o queijo porque também ndo posso vender desse
preco? Nasci aqui e conhego muita gente, mas agora vendendo queijo de porta em porta estou
conhecendo mais pessoas e agora o queijo esta nas minhas conversas com outras pessoas.
(Maria Meilda do Nascimento, Comumdade de Tiasol, novembro/2009).

Assim como Maria Meilda, os demais produtores também estdo determinando o valor de
venda do seu produto, haja vista que no quarto trimestre de 2008 o queijo de coalho era vendido na
cidade a R$ 5,50 (Cinco reais e cingilenta centavos) o quilo, no mesmo periodo de 2009 a
comunidade estava vendendo o queijo de coalho com o prego variando entre R$ 8,50 (Oito reais e
cinglienta centavos) a R$ 10,00 (Dez reais). Muito alem do que era pago a outros produtores, que
vendiam a no maximo R$ 6.00 (Seis reais). — Atualmente a renda gerada pela venda do queijo de
coalho para cada produtor representada 40% do or¢amento da familiar — Segundo informag¢des dos
membros da comunidade ¢ comerciantes locais, esse aumento deveu-se a qualidade do queijo
produzido na comunidade. Fato este comprovado por meio dos comerciantes locais, que
diferenciam o queijo da comumdade de Tiasol de outros produtores, pois o queijo adquirido na
comunidade de Tiasol € guardado separadamente dos demais, tendo uma procura por um grupo
seleto de moradores ou revendido para o comercio em Fortaleza-CE.

Houve também um aumento significativo na produgido de leite, devido a compra de novos
ammais, como também, a um aumento no numero de bezerros nascidos. Aumentando assim, a
produ¢io do queijo. Outro fato que corroborou para o aumento da produgdo foram as técnicas
aprendidas no curso de BPF's, pois até entdo os produtores usavam 10 (dez) litros de leite para
fabricar 1 (Um) quilo de queijo, agora usam de 9 (Nove) a 8 (Oito) litros para produzir um quilo de
queijo. Fica evidente que esse aumento na produgdo de queijo deu-se pelo aprimoramento das
técnicas de produg¢do o que, de fato, veio a possibilitar o crescimento/desenvolvimento
econdmico familiar e, por conseguinte, da comunidade como um todo.

Assim, como argumentado por Sen (2000), para haver desenvolvimento € necessario que se
removam as principais fontes de privagdo de liberdade: a pobreza e a tirania, caréncia de
oportunidades econdmicas ¢ destrui¢do social sistematica. Esse movimento de libertagdo esta sendo
levado a cabo na comunidade de Tiasol dia apos dia na consciéncia € no aprimoramento do
processo de produgdo do queijo de coalho.

Todos tém plena consciéncia que ndo € somente necessario deter recursos econdmicos, para
que possa haver pleno desenvolvimento. Para isso, € necessario participar de todo o processo:
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produgdo, comercializagdo e gestdo da umdade familiar de produgdo do queijo de coalho artesanal
para promover, de fato, a inclusdo social no processo de desenvolvimento territorial sustentavel.

A produgdo de queijo de coalho artesanal pelos agricultores familiares no territorio da
comunidade de Tiasol, se bem trabalhada tornar-se-a, portanto, numa alternativa para o
desenvolvimento sustentavel, pois os impactos da transformagio tecnoldgica na sua produgdo ja €
sentido por todos. Haja vista que ja buscam alternativas para investimentos visando ao aumento da
produgio e, consequentemente, o aumento da renda ¢ dos empregos no territdrio. Assim, com a
possibilidade de agregar mais membros da familia no trabalho de produgdo, beneficiamento e
comercializa¢do do queijo de coalho artesanal, a comunidade fortalece a cultura, a economia, o
meio ambiente e a igualdade social que sdo pegas chaves para se promover o desenvolvimento
sustentavel.

Nio obstante o sucesso detectado na experiéncia de Tiasol, um sério problema foi
diagnosticado pela equipe do projeto, relacionado a gestdo da Unidade Familiar, que poderia trazer
sérios danos ao processo de desenvolvimento pelo qual passa a comumidade. Trata-se do fato de
que em nenhuma das Unidades Familiares, havia um modelo formal de planejamento financeiro, ou
seja, ndo havia registro do que se gastava ¢ nem do que se ganhava com a produgdo de queijo.
Assim buscou-se uma parceira com 0 SEBRAE-CE — Escritorio Local de Taua, para ministrar um
Curso de Gestio, o qual ocorreu em novembro de 2009 e ja vem sendo aplicado pelos produtores.

QOutro fator importante para a comumdade manter o nivel de desenvolvimento ¢ o
monitoramento do processo de produgdo do queijo pelos proprios produtores, no sentido de que
todos utilizem o mesmo processo na produgido, visando evitar problemas na comercializagdo que
venham afetar a toda comunidade. Por fim, o uso e a guarda dos kit's pela Associagdo, tornou-se
primordial para ndo ocorrer uma diminuig¢do da produgdo. O produtor que nio estiver fazendo o uso
do equipamento por falta de materia-prima deve devolver o kit & Associagdo para que esta possa
repassa-lo a outro produtor que nio foi beneficiado com o equipamento. Assim, aleém de ndo afetar
a quantidade de queijo produzido, o repasse do kit promove e valoriza a coopera¢do no grupo.

Dessa forma, as possibilidades pluridimensionais gestadas no interior do territdério buscando
o desenvolvimento sustentavel, argumento, so dependem de um projeto baseado no processo de
crescimento e mudanga estrutural, por meio tnica e exclusivamente da capacidade dos agricultores
familiares em enfrentar novos desafios e a0 mesmo tempo aproveitar as oportunidades respeitando
o caminho historico ja trilhado por eles.

Ha uma consciéncia de que o processo de desenvolvimento sustentavel so ocorrera a meédio
e longo prazo, desde que as estratégias do uso de BPA's ¢ BPF's, visando seu alcance, sejam
cumpridas. Segundo Reinado Gongalves dos Santos, representante da comunidade, os Projetos de
Pesquisa financiados pelo Banco do Nordeste do Brasil, pela Embrapa/ AGROFUTURO e
Embrapa/PAC sdo de extrema importancia para a comunidade. Em suas palavras,

“Esses projetos representam o desenvolvimento da nossa comunidade, ela ji& foi a que mais
produziu queijo em Taud e é através desses projefos que a Associacdo vai incentivar as
Jamilias a produzirem em quantidade e qualidade, principalmente as pessoas que
encontram-se em situacdo de vulnerabilidade para futuramente terem na producdo de
quetjo uma melhora qualidade de vida. Com o aprendizado nos cursos de BPA's e BPF's
espera-se que todos produzam um queijo com maior qualidade tanto na apresentagdo como
nos aspectos higiénico-sanitdrios, e assim se possa ter um retorno melhor nos lucros. Isso
evitara que os produtores da comunidade ndo passe pelo constrangimento de passar a
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semana fazendo queijo e no sabado ir para Taud e vender pelo preco que o atravessador
determina. Essas 15 pessoas que receberdo os kit’s para producdo de queijo ferdo
incentivos da Associacdo. Futuramente outras familias poderdo participar do projeto.
Agora estou vendo que com quanto mais qualidade produzirmos maior serdo nossas
chances de ter um preco justo. Enfim, todos na comunidade estio felizes, a lida com o gado
e a feitura do queijo é a nossa atividade principal, é nesse trabalho que nos realizamos e
reverenciamos nossos antepassados”. (Reinado Gongalves dos Santos, Comumdade de
Tiasol, novembro/2009).

Ruralidade, Identidade ¢ Género na reproducio de saberes tradicionais em Tiasol

Viver no espago rural na regido do semi-arido brasileiro € enfrentar constantemente limites e
desafios, tanto da vida como das atividades produtivas. A ruralidade esta intrinseca a esse modo de
vida, que ¢ constituido de valores adversos ao espago urbano. A ruralidade da comunidade Tiasol
encontra-se nas especificidades do lugar, nas estratégias individuais e coletivas, nas dinamicas de
produ¢do, nas multiplas experiéncias, havendo uma sinergia entre todas essas especificidades,
visando a manuten¢do da terra e da atividade produtiva, mum processo de desenvolvimento
territorial includente. Essa inclusio e o processo identitario na reprodug¢do do saber tradicional
ocorrem a partir do idedrio feminino, visto que as mulheres predominam na feitura artesanal do
queijo de coalho na comunidade.

Nas palavras da professora Valsenira Mariano Lima:

O queijo feito por nés de forma artesanal, ganha um tempero de carinho, porque ele é feito com
amor, passamos quase que toda a vida vendo nossos pais, parentes, amigos fazendo queijo,
entio toda nossa vida é baseada na producdo de queijo, nés nos identificamos como produtores
de queijo porque fazemos queijo, assim como o queijo que nos produzimos e vendemos nos
identifica como produtores de queijo. (Valsenira Mariano Lima, Comunidade de Tiasol,
novembro/2009).

A produgdo de queijo na comunidade sempre coube a mulher. Alguns dizem que tal
atividade ¢ de carater ferminino, pelas qualidades de organizagido, paciéncia, higiene e bastante
meticulosidade. A mulher aprende esse oficio desde crianga com a mde. O queijo também ¢
produzido pelos homens, mas sdo poucos que se dedicam a essa atividade. Outros dizem que por ser
um trabalho cansativo, os homens passaram para as mulheres fazerem, pois se fosse facil eles
mesmos fariam. As mulheres da comunidade t&ém orgulho em dizer que aprenderam a fazer queijo
com a mae. Esse conhecimento se torna uma heranga passada de mées para filhas por geragdes, € na
produgido do queijo que essas mulheres se realizam como produtoras rurais € € o queijo produzido
por elas, que as identifica como tal.

A 1dentidade queijeira da comunidade de Tiasol € uma construgdo simbdlica que se da no
processo de aprendizagem dos saberes e fazeres da produgio de queijo, constitindo, dessa forma,
um processo histérico e cultural, ligado ao passado. Como visto no primeiro capitulo, sendo a
cultura “o conjunto da produgdo, de todo o fazer humano de uma sociedade, suas formas de
expressdo e modos de vida”, tem-se que a preservagdo desta compreende a preservagdo mesma de
uma comunidade, visto que o patrimdnio cultural € constituido de bens de natureza material e
imaterial que expressam ou revelam as tradigdes ¢ a sua identidade.

Sob os termos da tradi¢do, o passado — uma mescla de hereditariedade e ancestralidade na
produ¢io de queijo de coalho — constrdi o presente na comunidade de Tiasol. No resgate e
aprimoramento técnico das praticas de produgdo passadas, a comunidade busca a transformagio do
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futuro, reconfigurando o contexto historico marcado por uma ruralidade que criou raizes e definiu o
seu modo de vida. E no modo de vida da comunmidade de Tiasol, fundado especialmente na
produgio de queijo de coalho, que o papel da mulher tem destaque.

O estudo sobre questdo de género na produgdo de queijo de coalho na comunidade de
Tiasol, vem sendo realizado desde a implantagdo dos projetos de pesquisa. A percepgdo inicial foi
de que a 1deologia dominante tendo o homem como dono do saber e ator principal ¢ a figura da
mulher como mera expectadora, relegada a um segundo plano no modo de produgdo familiar, nio
era uma realidade naquele espago. O que, de fato, foi observado e comprovado durante a pesquisa
realizada tanto no convivio com a comumdade como pelas proprias falas dos produtores ¢ das
produtoras familiares, eles sdo unissonos em afirmar que, naquele espago, o papel da mulher ¢
reconhecido como fundamental. Naquele territorio a mulher produtora de queijo tem uma
identidade formada e o reconhecimento do seu trabalho.

Na comunidade ndo hia uma divisdo sexual do trabalho. Apesar de predominar nessa
atividade a produgdo feminina, uma pequena parcela de homens produz queijo. Para complementar
a renda familiar algumas mulheres produzem doces, bolos ¢ biscoitos de goma para venderem na
feira. Outras sdo professoras ou ainda exercem algum tipo de atividade produtiva fora da
comunidade. Ou seja, buscaram a equidade de género e tomam decisGes que implementam um
desenvolvimento igualitario naquele espago.

Dona Hilda Alves dos Santos vé a situagio das mulheres produtoras de queijo na
comunidade e na regido da seguinte forma:

“Todas as mulheres da comunidade e em volta sdo muito responsaveis com a familia, com os
afazeres de casa e com o trabalho com a producdo de queijo. Acordamos bastante cedo, para
Jazer queijo, é um trabalho cansativo, mais faco isso com muito amor. Vejo o papel da mulher
produtora de queijo, como wuma figura muito importante, pois é ela que realiza a
transformacdo do leite em queijo. Pelas suas mdos um alimento é criado, e isso é bastante
gratificante. As mulheres daqui trabalham muito, cuidam da casa, do marido, dos filhos, aqui
ndo ha separacdo entre marido e mulher, nés nos completamos.” (Hilda Alves dos Santos,
Comunidade de Tiasol, novembro/2009)

Dona Francisca Celina Rodrigues, complementando a fala de Dona Hilda, observa:

“Aqui na comunidade, as mulheres tém os mesmos direitos que os homens, pois trabalhamos da
mesma forma que eles, cada um fazendo aquilo que é seu dever. O Homem ajuda a mulher e a
mulher ajuda o homem, desde crianca aprendi que o homem cuida do gado e a mulher do
queijo, acho uma divisdo do trabalho justa, porque cuidar do gado exige forca, ao contrario do
queijo, que exige atencdo, zelo e carinho. Como mulher, me sinto bastante satisfeita, ndo vivo
na sombra do meu marido, vivo ao lado dele, trabalhando e buscando construir um futuro
melhor para nés e nosso filtho, e aqui na comunidade todas as mulheres pensam assim.”
(Francisca Celina Rodrigues, Comunidade de Tiasol, novembro/2009)

Nestes termos, o territorio de Tiasol deve ser visto numa perspectiva de apropriagdo do
tradicional e do moderno através da apreensdo cognitiva de trés dimensdes: da ruralidade através
da qual podemos identificar como o rural ¢ o urbano convivem lado a lado, compartilhando o antigo
e 0 novo; da identidade, formada a partir da produgdo de queijo de coalho num processo em que o
saber ¢ o fazer sdo essenciais no processo de subjetivagdo do produtor e de género, onde o papel da
mulher tem a mesma importancia que o papel do homem. Através dessas trés dimensdes, pude
observar a origem de um processo de desenvolvimento territorial gestado, valorizado e reconhecido
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na reprodugido dos saberes e fazeres do lugar que veio consolidar a produgdo artesanal do queijo de
coalho, uma pratica tradicional secular, como patriménio territorial da comunidade de Tiasol.

Territorio e patrimonio territorial: tradicio, cultura e sociabilidade dando forma e identidade
ao lugar

Nas entrevistas realizadas durante a pesquisa de campo, uma das questdes feitas aos
moradores da Comunidade Tiasol foi como definir a memaria em relagdo a produgdo de queijo de
coalho naquele territério? A grande maioria dos produtores rurais, se reportaram a histérias do
passado sob a convicgdo de que “a memoria sempre lembra o nosso passade”™, pois a memdoria € a
lembranga do passado na vivéncia do presente tornando-se, portanto, patriménio vivo de uma
comunidade. Assim, se buscou, através da memdria, conhecer o passado da comunidade de Tiasol
para interpretar o presente.

Para a professora de historia Valsenira Mariano Lima, 36 anos, moradora da comumdade e
produtora de queijo de coalho:

“A memoria de um territério é um patriménio coletivo, @ memdria confere ao territorio um
sentido de identidade, pois podemos saber muitas coisas sobre as pessoas qiue nos antecederam,
como eram seus modos de vida, o que produziam, enfim, suas acdes e priticas, assim podemos
entender quem somos hoje, ao conhecermos o nosso passado estamos ligados & aqueles que
vieram antes de nés, ai podemos dar sentido, continuidade e materialidade a nossas acoes,
dessa forma nossa memdria é o nosso patriménio imaterial da producdo de queijo de coalho.”
(Valsenira Mariano Lima, Comunidade de Tiasol, novembro/2009).

Preservar a historia e o modo de fazer queijo de coalho, segundo Valzenira Mariano Lima, €
preservar o patriménio do territdrio. Sob esta perspectiva, ela argumenta que a comunidade tem um
patrimodnio histdrico que os liga ao passado e 1sso traz sentido ao cotidiano deles. O passado de
todas as pessoas que compdem a comumdade esta ligado diretamente a produgdo de queijo de
coalho. Todos da comunidade, inclusive as pessoas mais velhas, ddo importancia ao fazer queijo.
Nesse sentido, fazer queijo da forma que se fazia no passado € dar sentido ao presente. Apesar do
trabalho que tém, argumenta a professora, “parar de fazer queijo seria destruir o nosso passado”.

Além de explicitar o valor patrimonial da produgido do queijo de coalho para a comunidade
de Tiasol, Valzenira Mariano Lima relata como a chegada dos técnicos da Embrapa agregou valor a
essa pratica tradicional do territorio. Para ela,

“O patriménio intangivel da producdo de queijo da comunidade de Tiasol é por nés
interpretado como historico, pois nos liga diretamente aos nossos ancestrais, pois o modo de
Jazer queijo hoje é o mesmo modo de fazer queijo de trezentos anos atras. Quando a Embrapa
chegou aqui, quero dizer quando vocés da Embrapa Agroindustria Tropical chegaram aqui nos
Jalaram que ndo nos iriam ensinar a fazer queijo, pois nos ja sabiamos fazer muito bem. Vocés
nos qjudariam a melhorar o nosso modo de fazer queijo. E, de fato, foi o que aconteceu.
Através dos cursos que vocés realizaram aqui na comunidade melhoramos em muito nossos
qiueijos, mas uma coisa é certa, essa melhora ndo prejudicou em nada o legado do nosso modo
proprio de fazer queijo, fazemos da mesma maneira que aprendemos com nossos pais e eles
com nossos avos e por ai vai. S6 que agora temos um diferencial, a qualidade. Melhoramos o
nosso queijo, ndo perdermos nossa historia e acrescentamos mais um fato para a historia
Jutura da comunidade.” (Valsenira Mariano Lima, Comunidade de Tiasol, novembro/2009).
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Ao perguntar a Dona Hilda Alves dos Santos o que significava para ela ser queijeira, ela
demonstrou em sua resposta o valor que se agregou na pratica tradicional de fazer queijo na
comunidade de Tiasol, demonstrando felicidade na profissionaliza¢do de uma pratica tradicional
feita com amor. Em suas palavras:

“Fico feliz quando estou fazendo queijo. Me sinto honrada em ser uma queijeira, afinal essa é a
minha profissdo. Ndo fico muito feliz quando faco s6 um queijo. Gosto mesmo é de fazer dez
queijos de um quilo por dia, pois o trabalho é o mesmo e eu gosto de caprichar no meu
trabalho, pois queijo tem que ser feito com amor”. (Hilda Alves dos Santos, Comunidade de
Tiasol, novembro/2009).

Dessa forma, a memoria alimenta o significado ¢ a permanéncia do patriménio do territdrio.
A preservagdo do patrimdnio material e imaterial esta ligado, portanto, ao interesse objetivo da
comunidade pois, através da memdoria, o modo de fazer queijo de coalho € reconhecido como
patrimdnio cultural local.

Dona Valsenira Mariano Lima faz a seguinte interpreta¢io sobre a cultura e a tradigdo de
fazer queijo de coalho na comunidade de Tiasol:

“A tradicdo ou o modo que fazemos queijo faz parte da nossa cultura é nossa cultura, a
tradicdo de fazer queijo de coalho foi construida ao longo da nossa historia pelos nossos
antepassados é a reificacdo dos seus saberes e fazeres assim também vamos preservar o que
recebemos, talvez possamos acrescentar algo mais e assim passar para os proximos que
vierem, essa tradicdo representa a pratica de um ritual, quando todo dia fazemos o queijo da
mesma forma e do mesmo jeito, e tambeém simbdlica, pois o queijo produzido aqui na
comunidade é um simbolo, ou seja, quando nos conservamos a tradicdo de fazer queijo de
coalho, nos estamos estabelecendo um vinculo com o nosso passado e assim fortalecendo a
identidade cultura do nosso territério.”. (Valsenira Mariano Lima, Comunidade de Tiasol,
novembro/2009).

Na comumnidade, a cultura € interpretada como um valor simbdlico que permeia as relagdes
sociais, sendo o queijo de coalho o objeto gerador dessa cultura. A produgdo de queijo caracteriza o
espago territorial o qual, defimdo também pelo modo de agir e pelos costumes locais, cria a
condi¢do de existéncia da comumdade, permitindo a transformagdo da realidade dos agricultores
familiares. A cultura € o préprio modo de vida da comumnidade.

Dessa forma, a pesquisa e o relato das produtoras de queijo da comumdade de Tiasol
contradizem o argumento de ROMEIRO (1998) e MULLER (1989) sobre a fragmenta¢io do
trabalho camponés pelo capital. Ao contrario, o que este trabalho monografico evidencia € que as
transformac¢des contemporaneas do novo rural-urbano, impostas pela modermizagido dos sistemas
produtivos, ndo interferem nos valores culturais, pois a tradi¢do foi preservada. Ela ¢
constantemente lembrada, evocada da memdria e reproduzida na sociabilidade levada a cabo na
produgdo artesanal do queijo de coalho.

A sociabilidade € um elemento fundamental para que as pessoas tenham capacidade de atrair
pessoas e assim possam ser inseridas na sociedade e viverem bem. Dessa forma a sociabilidade
expressa as relagdes que os individuos ou grupos desenvolvem para formar uma rede de relagdes
sociais. Na produgdo de queijo de coalho da comumidade Tiasol, a socializagdo do individuo ocorre
atraves das relagdes de parentesco, compadrio, vizinhanga ¢ amizade. Nessas relagdes, o individuo
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internaliza valores que irdo informar as relagdes sociais endogenas ¢ exogenas. No dia a dia da
comunidade, a primeira pergunta que as mulheres fazem pela manhid quando se encontram ¢&: Ja fez
o queijo de hoje?

Essa socializag¢do ultrapassa o limite do local, quando no sabado ¢ realizada a feira na sede
do municipio, para onde convergem produtores rurais e moradores dos diversos distritos do
municipio. Na feira, se encontra de tudo. No entanto, o produto principal € o queijo de coalho dos
mais variados tamanhos (pequenos, médios ¢ grandes) e formas (redondos, quadrados e
retangulares), observando-se que ndo ha um padrio de uniformidade. Os queijos sdo vendidos
diretamente aos consummdores nas bancas da feira ou, como costumam dizer, “na pedra”, nos
diversos mercados e pequenas mercearias.

A sociabilidade da produgio de queijo de coalho envolveu a todos os moradores, pois até os
que deixaram de fazer queijo, por um motivo ou outro, acabaram se reintegrando a essa pratica,
promovendo, com 1sso, a ampliagdo dos horizontes. Dona Maria Jos¢ Siqueira de Alencar (D. Lili),
52, casada, relata sua historia:

Aprendi a fazer queijo sozinha. Logo que casei, morava na terra dos outros e fazia queijo para
eles (...) 86 comecei a fazer para mim de uns quatro anos para ca. Hoje, além dos doces em
barra (...) que produzo para vender na feira no sibado, levo também o queijo. (...). Gracas ao
que aprendi com vocés [equipe da Embrapa], fui uma das escolhidas pela EMATERCE para
participar da Expoece® desse ano (2009), 1¢ em Fortaleza. Com essa idade toda eu nunca havia
saido daqui de Taud e meu sonho era conhecer o mar. Fomos para a exposicdo, (...) conheci
muito lugares em Fortaleza e realizei meu sonho que era conhecer o mar, (...). Através do
queijo, conheci varias pessoas e fui muito bem tratada e o que mais me orgulha é que todos
gostaram do queijo de coalho que fizemos ld. (Maria José Siqueira de Alencar, Comunidade de
Tiasol, novembro/2009).

Vé-se assim que a sociabilidade na produgio artesanal de queijo de coalho ¢ uma pratica
geradora de acBes, expectativas, esperancas e possibilidades. E essa sociabilidade que faz emergir
novos atores socials que se reconhecem e, ao mesmo tempo, afirmam sua legitimidade para
representar a comunidade externamente. A partir dai, extrapolam o espago delimitado
geograficamente e ganham expressdo e proje¢do social, o que lhes permite transformar-se em
sujeitos ativos, perante outras territorialidades, na divulga¢do de novo modelo de produgdo do
queijo de coalho, no qual, ao modo tradicional de produzir se agregou técnicas modernas de
produgio, dando singularidade ao queijo do territorio de Tiasol.

Tradicio e modernidade: valores antagonicos ou complementares?

O moderno ndo exclui o tradicional, este tltimo compreendido como as praticas que
historicamente se perpetuaram ao longo do tempo e que permanecem até a atualidade na produgéio
de queijo de coalho de forma artesanal. No territorio de Tiasol, a tradi¢do ndo € vista como um
passado antagdnico ao moderno e nem o moderno um caminho ao progresso em relagdo a tradigdo.
Na comunidade de Tiasol, o tradicional ¢ o moderno se complementam.

A Exposicio Agropecudria e Industrial do Ceara — EXPOECE, esta em sua 55* edigfo, € uma iniciativa do Governo
do Estado, através da Secretaria do Desenvolvimento Agrario - SDA, € realizada sempre entre os meses de setembro
e outubro, no Parque de Exposi¢es Governador César Cals, tendo exposicdo e julgamento de animais, Feira da
Agricultura Familiar, entre outros.
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Ao partimos da prerrogativa de que a tradigdo nio se contrapde a modermidade, superamos a
dicotomia entre o tradicional ¢ o moderno nos novos processos de desenvolvimento rural. Noutras
palavras, ndo ha contradi¢gdo entre a produg¢io artesanal e os processos modernos de produgdo no
desenvolvimento da comunidade de Tiasol, onde o antigo se resignifica no novo, contribuindo para
a mudanga da realidade econdmica, social, ambiental e politica do territorio que busca na tradigéo,
o0s elementos que constroem o moderno, sem perder a referéncia do legado cultural.

Pelos relatos orais das (os) produtoras (es) de queijo de coalho artesanal em relagdo aos
cursos de BPA's ¢ BPF's, aos kit's para produgio de queijo de coalho e a Umdade Didatica de
Armazenamento e Comercializa¢do de Queijo de Coalho, fica evidente que o moderno nio inferiu
de forma desagregadora ao tradicional. Muito pelo contrario, o moderno resignificou a tradigéo,
possibilitando aquelas(es) produtoras(es) uma melhoria significante na produ¢do de queijo de
coalho sem perder a tradigdo na produgdo do queijo, possibilitando agregac¢do de valor ao produto,
com melhora na qualidade e na umformidade, a partir das praticas de higiene, manuseio,
armazenamento e comercializagéo.

Desta forma, pode-se responder a indagag¢do formulada no inicio deste estudo, qual seja,
pode-se entrar na modermidade a partir de uma re-configura¢io de um espago territorial
tradicional sem perder o legado cultural, simbolico e identitario?

A pesquisa realizada nos permite responder positivamente a indagag¢do. O estudo
comprovou que a intervengdo tecnoldgica para melhoria do processo de produgdo artesanal de
queijo de coalho no territério de Tiasol fo1 de extrema importancia para iniciar um processo de
desenvolvimento local sustentavel. Em especifico, no cumprimento do principio cultural deste, pois
foi preservado o legado cultural, simbdlico do territdrio. Produtoras e produtores de queijo de
coalho, assumiram um nova forma de produzir, baseada no principio de alimentos limpos e seguros,
sem, com 1830, perderem a identidade com o saber tradicional de fazer herdado dos antepassados.
Assim, o ftradicional ¢ o moderno no territério de Tiasol longe de serem antagbnicos séo
complementares.

Conclusoes

Neste trabalho apresentou-se um resgate da historia da produgdo de queijo de coalho
artesanal do territorio de Tiasol, o que possibilitou realizar algumas reflexdes relacionadas as
representagdes individuais e coletivas daquele espago na produgio tradicional de queijo de coalho.
A historia da comunidade de Tiasol, constituida por pequenos agricultores familiares, se revelou na
transformagao artesanal ¢ informal do queijo nas unmdades familiares, produzido, de inicio, a partir
de baixa adog¢do tecnoldgica, mas, sobretudo produzido com atributos da cultura local, apresentando
potencial para agregagdo de valor. As mudangas inovativas geraram, em pouco tempo, um
conhecimento territorial especializado, competitivo e sustentavel, culminando com novas e ricas
perspectivas de desenvolvimento.

O estudo revelou ainda que grande parte da produgido artesanal de queijo de coalho em
pequenas agroindustrias familiares nos Estados do Ceara, Rio Grande do Norte, Paraiba e
Pernambuco tem grande relevéancia cultural, simbaolica, identitaria, econdmica e social. No entanto,
essa produgdo artesanal ndo obedece aos processos de Boas Praticas Agricolas — BPA's ¢ Boas
Praticas de Fabricagdo — BPF's e, tdo pouco, as Normas do Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento — MAPA para produgdo de produtos de origem animal. O que essa negligéncia
evidencia € o baixo padrio tecnologico, como também, a pouca ou nenhuma padronizagao.
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A produgio artesanal de queijo de coalho do territdrio de Tiasol ndo seria diferente, se nio
fosse a intervengdo tecnoldgica levada a cabo pelos pesquisadores da Embrapa para melhoria no
processo de produgdo. Haja vista, que a forma tradicional de produgdo de queijo de coalho nio
passava por nenhum processo higiénico-sanitario, assim, tinha grandes possibilidades de colocar em
risco a saude do consumidor.

Atualmente, o cenario daquele territorio tem um diferencial em relagido a situagio anterior.
Hoje, produtoras e produtores sdo conscientes em relagdo ao uso de BPA's e BPF's, reconfiguraram
0 processo de produgdo desde a ordenha do leite até o processo de produgdo do queijo. Antes, a
ordenha era feita sem nenhum cuidado higi€énico-sanitario. Agora, antes da ordenha € realizada uma
lavagem no ubre, com especial aten¢do as tetas que sdo lavadas com uma substancia da agua
clorada e enxutas com papel toalha, que € descartado em um local especifico para evitar que seja
comido pelos ammais. A vasilha usada para receber o leite € inica e exclusivamente para esse fim.
O uso do kit propiciou uma completa transformag¢do na produgdo do queijo tanto pelo aspecto
higiénico-sanitario como pela padronizagdo — tamanho e peso. Os queijeiros, antes de iniciarem a
produg¢ido do queijo, colocam tocas ¢ mascaras e, durante 0 processo, as maos sao constantemente
lavadas em agua clorada, para evitar a contaminag¢do do produto.

Apos assimilarem os conhecimento e posto em pratica, as(os) produtoras(es) de queijo
reconheceram que os conceitos tedricos dos cursos foram de suma importancia para 0 novo
aprendizado e¢ para o empoderamento do territorio, pois agora os queijos produzidos sdo
reconhecidos no municipio tanto pela qualidade como pelo padrido de higiene. Isso possibilitou a
agregacdo de valor ao produto, o prego de comercializagdo subiu e a procura aumentou. QOutro fator
importante foi a dimensdo tomada pela intervengdo que a principio teria apenas dois cursos de
BPF’s dirigidos as (0s) produtoras (os) do territdrio, o que veio a culminar com a realizagdo de mais
seis cursos visando atender a demanda dos produtores de diversas comunidades do entorno daquele
territorio, totalizando cento e sessenta produtores treinados em BPF's em queijo de coalho. Isso
evidencia que os agricultores familiares produtores de queijo de coalho tém plena consciéncia que €
preciso modernizar para desenvolver o que se fazia de forma tradicional.

No entanto, essa intervengdo foi apenas o inicio de um processo constante de melhoria na
produgdo. O curso de BPF’s ¢ requisito basico e essencial na redugdo dos pontos criticos de
controle por constituirem a base higiénico-samtaria para implanta¢io do sistema de Analise de
Perigos ¢ Pontos Criticos de Controle - APPCC. Faz-se necessario a elabora¢do de politicas
publicas por parte do governo estadual para melhoria do queijo de coalho artesanal, com
certificagdo desde o curral até a comercializagdo, ou seja: controle sanitario do rebanho; controle
integrado de pragas e doengas; projeto de construgido e instala¢do de queijaria familiar; obtengdo
higiénica do leite; higiene pessoal, padromzag¢do do processo de produgdo, uso correto de
equipamentos e utensilios; qualidade da agua; limpeza e samtizagdo; tratamento de residuos e
efluentes; e armazenamento, transporte e comercializagio.

A experiéncia encontrada no territdrio produtor de queijo de coalho artesanal de Tiasol,
demonstrou que a melhoria do processo produtivo ndo afeta a heranga cultural, simbdlica,
identitaria, saberes e fazeres e, principalmente, o modo artesanal da produgdo do queijo de coalho,
pois o uso de técnicas modernas de produgdo antes de ser barreira € um diferencial essencial para a
produ¢io de alimentos limpos e seguros. Assim, ¢ de extrema importincia que os Orgdos de
desenvolvimento agropecuario do Estado conscientizem os produtores familiares de queijo de
coalho que a melhoria em suas pequenas agroindustrias, dentro dos padrdes exigidos pelos drgéos
fiscalizadores de produtos alimentares, evidenciou mudangas significativas e, os encargos que
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surgiram, revelaram-se em vantagens, pois proporcionaram uma valorizagdo real do produto no
mercado consumidor, com uma melhor imagem, padromizagdo, umformizag¢do, localizag¢do
geografica, e principalmente, seguranga.

Com relagdo a questdo de género naquele territdrio, ficou demonstrado que as mulheres
firmam relagdes que vdo além do espa¢o produtivo. Seus sonhos, ansecios e expectativas
demonstram que conseguiram demarcar seu lugar na sociedade, sendo que na produgio de queijo de
coalho, alargam suas experiéncias ¢ as representagdes individuais e coletivas. Assim, vao se
afirmando como sujeitos no mundo real.

Dessa forma, as mulheres produtoras de queijo do territdrio de Tiasol, se legitimam e se
empoderam na lida com a lavoura, com a produgdo de queijo e com a pluriatividade. Elas mantém
naquele espag¢o rural um principio de igualdade entre géneros alicer¢ada no trabalho rural e na
dinamica produtiva do territdrio, consolidando valores 1deoldgicos igualitarios.

O processo dinamico de desenvolvimento territorial sustentavel evidencia os avangos
conquistados pela comunidade de Tiasol, como também, seus limites e suas restricdes. A medida
que o desenvolvimento avanga, esses atores socials vao reconfigurando seu territério e, por
conseguinte, sua realidade, confirmando que a¢des de intervengdo devem considerar os principios
normativos da sustentabilidade, em especifico, o principio da participagdo coletiva e da inclusdo
cultural, formulando um processo de construg¢do do espago flexivel e dinamico, que possibilite o
desenvolvimento econdmico, social, politico ¢ ambiental, e a construgdo de novos conhecimentos
sobre 0 mesmo.
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A melhoria no processo de producio de queijo de coalho por agricultores familiares do
Municipio de Independéncia - Ceara, por meio da ado¢io de BPA's e BPF s
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Analista, Embrapa Agroindastria Tropical. Rua Dra Sara Mesquita, 2270 - Planalto do Pici
CEP 60511-110 - Fortaleza — CE, bosco{@cnpat.embrapa.br. José Carlos Machado Pimentel,
Pesquisador Embrapa Agroindustria Tropical, machado@cnpat.embrapa.br. Francisco Fabio de
Assis Paiva, Pesquisador Embrapa Agroindistria Tropical, fabio.paiva@cnpat.embrapa.br. Pedro
Felizardo Adeodato de Paula Pessoa, Pesquisador Embrapa Agroindistria Tropical,
pedro{@cnpat.embrapa.br.

Resumo

A produgdo de leite e seus derivados para o municipio de Independéncia, Ceara tem elevada
importancia economica e social para o segmento da agricultura familiar. O método de
processamento empregado nas quetjarias ¢ o sabor diferenciado do queijo da regido, abre
possibilidades de tornar-se um produto de alto valor agregado e que possa ser reconhecido por uma
identidade geografica. Contudo requer um esfor¢o concentrado da pesquisa, treinamento e
capacitagdo de produtores para corrigir as distor¢des que se verificam nos sistemas de produgdo e
de processamento, em virtude de praticas inadequadas tanto no manejo dos rebanhos, quanto nas
fases de processamento e acondicionamento do produto. Devido a importancia da produgio do
queijo-de-coalho para a agricultura familiar, a Embrapa Agroindustria Tropical executou nesse
municipio o projeto  Fortalecimento da Rede de Interconhecimento Local de Atores Envolvidos na
Melhoria do Queijo de Coalho de Unidades de Produgdo Familiar no Territdrio dos Inhamuns,
Ceara. Visando dotar aqueles produtores familiares em modernas técnicas de produgido de queijo de
coalho a partir do uso de Boas Praticas Agricolas — BPA's e Boas Praticas de Fabricagdo - PBF's.
Assim incentivando a melhoria do queijo de coalho produzidos por agricultores familiares do
municipio de Independéncia

Palavras-chave: Agricultura Familiar, produtores, leite, treinamento, queijo de coalho
Abstract

The production of milk and dairy products to the city of Independence, Ceara has high economic
and social importance for the segment of family farms. The processing method employed in dairies
and distinctive flavor of the cheese of the region, opens up possibilities of becoming a product of
high added value and that can be recognmzed by a geographical identity. However, it requires a
concerted effort of research, traiming and capacity building of producers to correct the distortions
that occur in production systems and processing, due to inadequate practices both in herd
management, the stages of processing and packaging of the product. Due to the importance of the
production of cheese curd-of-the postharvest The municipality has performed in the project
Strengthening the network of inter-Local Actors Involved in Improving Queijode Rennet Units
Family Production in the Territory of Inhamuns, Ceara. Aiming to provide those family farmers
cheese curd on Good Agricultural Practice - GPA'se Good Manufacturing Practices - GMP's. Thus
encouraging the improvement of the curd cheese produced by farmers in the city of Independence

Keywords: Family agriculture, farmers, milk, training, curd cheese
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Introducio
A producio de queijo de coalho no Estado do Ceara: a urgéncia da qualidade

O quetjo de coalho tem uma produgdo em larga escala ¢ € muito apreciado nos Estados do
Ceara, Rio Grande do Norte, Pernambuco e Paraiba. Grande parte da produgio tem origem na
fabricagdo artesanal, oriundo de produg¢io caseira, em propriedades rurais de pequeno porte ou da
Agricultura de Base Familiar. Desse modo, tornando-se muito dificil a quantificagdo em estatisticas
oficiais, além do controle pelos orgéos de inspegao.

E utilizado leite cru para elaboragiio, nio passando por um processo de pasteurizagiio. Dessa
forma, o leite ndo recebe o beneficiamento térmico necessario, o que impde riscos quanto a
contaminagdo por uma grande variedade de microrganismos. Além disso, muitas queijarias tém
como pratica a utilizagdo do estdmago de ammais como coalho, por esse apresentar a enzima
renina, comprometendo ainda mais a qualidade deste produto. A fabricagdo do queijo ndo obedece a
um padrdo de Boas Praticas de Agricolas — BPA’s e Boas Praticas de Fabrica¢io — BPF’s, o que
vem a comprometer o alimento, devido a falta de higienizagdo na ordenha, nos utensilios utilizados,
no proprio processo de produgdo, como tambeém, das pessoas responsavels pelo manuseio do
produto.

Estudos realizados por Feitosa ef af. (1985:58) em amostra de queijo de coalho de trés
municipios do Estado do Ceara, apontam problemas em relag¢do a umidade, matéria graxa, proteina,
residuo muneral fixo, cioreto de sddio, pH e acidez. Na tentativa de avaliar a preferéncia do
consumidor em relagdo as amostras, foi feita uma analise sensorial das mesmas. O estudo indicou
que, apesar de todas as amostras terem sido igualmente aceitas pelos provadores, houve uma grande
diferenga na composi¢ao centesimal das mesmas.

Por outro lado, na pesquisa realizada por Nassu ef af. (2001:28-36) sobre o queijo de coalho
originado de trés regides do Estado do Ceara, observou-se que 85% dos produtores utilizam o leite
sem pasteuriza¢do, sendo que as umdades que o submetiam a este tratamento térmico eram
geralmente aquelas que possuiam inspe¢do federal. Quanto ao tipo de coalho, verificou-se uma
varia¢do de acordo com a regido. Em uma determinada regido, 85% dos produtores utilizavam o
coalho industrial na forma de pd ou liqmdo. Enquanto em outra regido, 50% dos produtores
utilizavam o estdmago de amimais. As analises, segundo Nassu ef /. (2001:2) demonstraram que os
produtos ndo possuem padronizagio.

Os resultados deste diagndstico indicam a necessidade de prover os produtores de orientagido
técnica para adequag¢do dos produtos, processos e instalagdes, estabelecendo procedimentos
adequados de higiene e sanificagdo para a obtengdo de produtos com maior competitividade,
qualidade e seguranga alimentar, por meio de Boas Praticas de Agricolas — BPA's Boas Praticas de
Fabricagdo — BPF's.

Producio regulamentada: os produtos de origem animal ganham novo stafits

A consolidagio de agroindustrias familiares do semi-arido nordestino ¢ estratégia
imprescindivel de inser¢do social, requerendo processos inovadores desde os sistemnas de produgio
até a comercializagdo. As Boas Praticas de Fabricagio — BPF’s sdo requisitos basicos e essenciais
na redugdo dos pontos criticos de controle por constituirem a base higi€nico-samitaria para
implantagdo do sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC. Aspectos de
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BPF’s vio desde projetos de prédios e instalagdes, planos de higiene e sanifica¢io dos processos ate
as condi¢des de armazenamento e distribuigdo.

No Brasil, as Condi¢des higiénico-sanitarias ¢ Boas Praticas de Fabricagdo para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos sdo regulamentadas pelas Portarias n°
1428 de 26 de novembro de 1993 e n° 326 de 30 de julho de 1997 do Ministério da Satide e n° 368
de 04 de setembro de 1997 do Mimstério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. O
Departamento de Inspe¢do de Produtos de Origem Ammal - DIPOA, objetivando atender a
crescente necessidade de melhorar o desempenho das atividades da inspe¢do industrial e sanitaria
de produtos de origem animal, determinou a implementagido do APPCC nos estabelecimentos de
carne e de leite ¢ seus derivados a partir de janeiro de 1998 (OFICIO CIRCULAR N°205/96,
10/10/96)

A implantagdo do programa de APPCC ¢ imprescindivel para o estabelecimento do
principio de equivaléncia entre os servigos de inspe¢do dos paises signatirios de acordos
internacionais de comercio, ¢ para a adequagdo das atividades de inspe¢do as normas estabelecidas
pelo Codex Alimentarius. Na literatura, aponta-se para a necessidade de se estabelecer programas de
qualidade do leite, sob pena de que pequenos agricultores se vejam defimtivamente excluidos do
mercado.

Assim, torna-se imprescindivel a adog¢do pelos produtores de queijo de coalho da
comunidade de Tiasol de Boas Praticas de Fabricagio — BPF's ¢ Analise de Perigos ¢ Pontos
Criticos de Controle - APPCC. Visto que a produgdo de queijo, tanto da comunidade como do
municipio, € de suma importancia para o desenvolvimento socio-econdmico daquela populagio, tais
procedimentos contribuirdo para que haja seguranga alimentar no tocante a qualidade higiénico-
sanitaria do queijo ofertado ao consumidor final. Contribuirdo, ainda, para o fortalecimento da
agroindustria familiar de queijo de coalho que promovera, a partir do Regulamento Técnico de
Indentidade e Qualidade de Queijo de Coalho, o fortalecimento do desenvolvimento territdrial
sustentavel.

Visando adequar a produg¢io de queijo de coalho dentro de um processo de Boas Praticas de
Fabricagdo, o Ministério da Agricultura Pecuaria ¢ Abastecimento — MAPA publica a Instrugdo
Normativa n° 30 de 26 de junho de 2001, aprovando o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Quetjo de Coalho. O Art. 1° reza: “aprovar os Regulamentos Técnicos de Identidade e
Qualidade de Manteiga da Terra ou Manteiga de Garrafa; Queijo de Coalho e Queijo de Manteiga™.
De acordo com a Instru¢do Normativa n° 30, o queijo de coalho € aquele que “se obtém por
coagulagdo do leite por meio do coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada
ou ndo pela agdo de bactérias lacteas selecionadas e comercializado normalmente com até 10 (dez)
dias de fabricag¢do”.

Com relag¢do a higiemzagdo, o referido Regulamento diz que as praticas de higiene para
elaborag¢do de produto devem estar de acordo com o Regulamento Tecnico sobre as Condigdes
higiénico-samitarias e de Boas Praticas de  Fabricagdo para  Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos (Portaria n° 368/97 - MA). O leite a ser utilizado
devera ser higiemzado por meios mecanicos adequados ¢ submetido & pasteuriza¢io ou tratamento
térmico equivalente, para assegurar fosfatase alcalina residual negativa, nos termos da Portaria n°
146/96 - MA, de acordo com metodologia analitica oficial do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, combinado ou ndo com outros processos fisicos ou bioldgicos que garantam a
inocuidade do produto.

I Feira Tecnologica de Arranjos Produtives Locais do Maranhio
23 225 de Junho de 2010
Local: Praia Mar Hotel - S0 LuisMA



VIII CONGRESSO DA SOCIEDADE BRASILEIRA DE SISTEMAS DE
PRODUCAO

Agricultura Familiar: Crise Alimentar ¢ Mudangas Climaticas Globais

Para o queijo de coalho ser comercializado dentro do territdrio nacional € necessario um selo
de fiscalizagdo federal expedido pelo Servigo de Inspe¢do Federal — SIF, drgdo do Mimistério da
Agricultura, subordinado ao Departamento de Inspe¢do de Produtos de Origem Anmimal — DIPOA,
que tem como objetivo normatizar e autorizar a produgio e comercializagio de todos os alimentos
de origem ammal: Carne, leite, queijos, ovos, laticinios, pescados e produtos apicolas. Por outro
lado, a comercializagdo do queijo nos municipios do Estado de origem esta sujeita aos orgiaos de
inspegao estadual, sendo que cada Estado da federagdo possui regras proprias para comercializagio.

No Estado do Ceara, o drgdo que autoriza a produgdo e comercializagdo de produtos de
origem animal ¢ o Servigo de Inspeg¢do Estadual que estd subordinado & Secretaria de
Desenvolvimento Agrario — DAS. Ha ainda, como orgdo de fiscalizagdo, o Servigo de Inspegido
Mumnicipal — SIM.

Pode-se dizer que ha uma ampla legislagdo e normas criadas pelo governo federal, estadual e
municipal para regular a pratica artesanal do queijo de coalho. Além disso, ha ainda varios
programas de promogdo da qualidade do produto bem como de fiscaliza¢do dessa qualidade.
Vejamos como essa produgdo ocorre no ambiente do territorio cearense.

O municipio de Independéncia: um territorio em desenvolvimento

O municipio de Independéncia ocupa uma area territorial de 3.218,64 km?, esta localizado a
274 km de Fortaleza. Pertence a Mesorregido Sertdes Cearenses, a Macrorregido Sertdes dos
Inhamuns e Microrregido do Sertdo de Crateus (Figura 1). Tinha uma estimativa populacional para
0 ano de 2008 em 25.413 habitantes (IBGE/IPECE, 2009) conforme Tabela 1. Desse total, a
populagdo rural e urbana apresenta a seguinte configuragéo: na area urbana 42,63%. Ja a populagio
rural representa 57,37%. O recorte de género no municipio tem a seguinte configurag¢éo: 50,19% de
homens e 49,72% de mulheres, conforme (Tabela 1). A populagio rural ¢ maior do que a populagio
urbana. Para cada um habitante urbano ha um 1,35 habitante rural.

Figura 1 — Municipio de Independéncia — CE.

Fonte: Perfil Basico dos Municipios — IPECE-2010
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Tabela 1 — Populacio do municipio de Independéncia — CE, por localiza¢iio e género.

Populacio recenseada
Total Geral Urbana Rural
Homens | Mulheres| Total Homens | Mulheres | Total | Homens | Mulheres| Total
12.755 12.635 | 25.413 5.130 5.703 4.580 7.625 6.932 14.580

Fonte: Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), Pesquisa Nacional por Amostra de
Domicilios 2006-2007 Estimativa 2008 /IPECE. Anuario Estatistico do Ceara - 2009

O Indice de Desenvolvimento Humano do municipio é baixo. Em 2000, foi de 0,657 ocupando
0 37° no ranking do Estado, conforme Tabela 2.

Tabela 2 - Indice de Desenvolvimento Humano (IDH), Independéncia — CE. - 2000

Indice de Desenvolvimento Humano (IDH)
Municipio
Global/2000
Indice Ranking
Independéncia
0,657 37°

Fontes: IBGE/IPECE/2010

A economia do municipio esta baseada em uma triade composta por atividades nos setores
primario, secundario e terciario. A agropecuaria representa 26,82%, O beneficiamento dos produtos
primarios representa 12,77%. O comércio e servigos representam 60,41% do PIB, conforme Tabela
3.

Tabela 3 - Produto Interno Bruto. Independeéncia - CE - 2006

DISCRIMINACAO MUNICIPIO ESTADO
PIB total a pregos de mercado (R$ mil) 76.253 46.309.884
PIB per capita (R$ 1,00) 2914 3.636
PIB por setor (%)
Agropecuaria 26,82 7,26
Indistria 12,77 23,53
Servigos 60,41 69,21

Fontes: IBGE/IPECE/2009
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Conforme Tabela 4, a area rural ¢ composta por 1.615 (Hum mil seiscentos e quinze)
imovels, ocupando uma area total de 249.169 hectares, divididos em grandes, médias e pequenas
propriedades, minifiindios e ndo classificados.

Tabela 4 - Propriedades rurais no municipio de Independéncia — CE, por numero ¢ tamanho
de imoveis.

Grande Média Pequena Minifandio Nio

Propriedade Propriedade Propriedade Classificado

Imével | Area |Imével | Area Imével | Area Imével | Area | Imével | Area
(n°) (ha) (n’) (ha) (n") (ha) (n°) (ha) (n°) (ha)
26 56.354 140 76.673 529 85.214 879 30.927 11 2

Fonte: Anuario Estatistico do Ceara — 2008/IPECE

Fica evidente que a pequena propriedade ¢ o munifiindio tem um porcentagem maior tanto
em relagdo ao nmumero de propriedades quanto ao tamanho da area (ha). Assim representado,
pequena propriedade: 32,7% em relagdo ao numero e 34,2% em relagdo ao tamanho. Minifindio:
54,4% em relagdo ao numero e 12,4% em relagdo ao tamanho.

A pecuaria extensiva ¢ a cria¢do de ammais ¢ outra importante atividade econdmica e
geradora de mio-de-obra. Conforme apontando na Tabela 5, o municipio dispde de 36.460 cabegas
de gado, 14.740 suinos, 46.250 caprinos, 98.420 ovinos e entre galinhas, galos, frangas, frangos ¢
pintos 91.050.

Tabela 5 - Rebanhos Bovino, suino, caprino, ovino e aviario no Municipio de Independeéncia -

CE em 2007.
Efetivo (Cabecas)
Municipio | Bovinos Suinos Caprinos Ovinos Galinhas G, fa(o), p
Taud 36.460 14.740 46.250 98.420 48.000 43.050

Fonte: Anuario Estatistico do Ceara — 2008/IPECE

A agricultura ¢ outra fonte de gera¢do de mio-de-obra, formada pela populagio residente no
campo, a qual tem sua renda baseada na produgio de griaos. A agricultura familiar por ser pluriativa
se sobressal em numeros de empregos. Segundo Amuario Estatistico do Ceara no ano de 2008,
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Tabela 6, o municipio produziu 40.178 toneladas de alimentos, gerando recursos na ordem R$

11.604.000,00.

Tabela 6 - Quantidade e valor da producio das lavouras do municipio de Independéncia - CE,
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2008
Produtos das lavouras permanentes ¢ temporarias
2008
Produto Quantidade (t) Valor (RS mil)
Banana 08 30
Cana-de-agucar 350 17
Castanha-de-caju 21.700 189
Feijio 2.557 3.580
Mamona 108 84
Mandioca 1.003 181
Milho 14.392 7.523

Fonte: Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) Anuario Estatistico do Ceara
2009/IPECE

Objetivo
O projeto tem como objetivo geral o fortalecimento da rede de interconhecimento dos atores
envolvidos no processo de melhoria do queijo de coalho, mediante um conjunto articulado de agdes

de transferéncia de tecnologia e marketing, visando a produgdo de alimentos seguros e melhoria de
renda de unidades de produgio familiar.

Os objetivos especificos sio a obtengdo de informagdes sobre a situagdo atual da produgdo
de leite de vaca de umdades de produg¢do familiar nos municipios de Taua, Parambu e
Independéncia; o detalhamento do itinerario técmico do sistema de produgdo de agricultores
farmmliares de Taua; o fortalecimento da rede de interconhecimento dos atores sociais do territorio
dos Inhamuns, a Instituigdo de Boas Praticas Agricolas — BPA's ¢ Boas Praticas de Fabricagdo —
BPF’s no processamento do queijo de coalho, possibilitando o processo de rastreabilidade; a
ampliagdo das possibilidade de aumento de empregos e de remunera¢do da mao-de-obra familiar; o
estimulo a ag¢des para implantagdo de processos de certificagdo de qualidade e origem; e,

finalmente, a elaboragdo de um Plano de Negodcios para as umidades familiares produtoras de queijo
de coalho.
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Método

A primeira fase de implementa¢io do projeto era baseada em uma diade, primeiramente a
formagdo de parcerias locais e segundo, um levantamento de informagdes a respeito da quantidade
de produtores de leite, queijo, tamanho da propriedade, modos de fabricagdo entre outros dados,
levantados por meio da aplicagio de questionarios previamente elaborados e entrevistas semi-
estruturadas.

Para tanto, procurou-se fazer parcerias com a sociedade civil organizada local, contatando a
Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Ceara - EMATERCE, Escritério Local de
Independéncia ¢ o Sindicato dos Trabalhadores e Trabalhadoras Rurais de Independéncia. Apos
diversas reunides com a participagdo destas instituigdes, a mesmas firam responsaveis pela
mobilizag¢do dos produtores familiares de queijo de coalho

A metodologia definida para condugdo do projeto junto aos pequenos produtores foi a
pesquisa-participativa, visando sempre envolvé-los nas discussdes e nas praticas, aprendendo e
ensinando mutuamente, respeitando a cultura, o saber local, os aspectos sociais da familia e as
historias de vida, que sdo culturalmente ou socialmente inseridos nas estruturas simbdlicas e nas
representagdes identitarias.

Na segunda fase, era a realiza¢io do freinamento em Boas Praticas Agricolas — BPA's e
Boas Praticas de Fabricagdo - PBF’s, visando a melhoria do queijo de coalho produzidos por
agricultores familiares do municipio de Independéncia

Resultados

A produgio de leite para consumo in natura ou processado em queijos, manteigas ¢ doces
tem destacada importincia para o municipio. A maior parte da produgio ¢ realizada por agricultores
familiares e a venda do queijo movimenta o mercado local.

Culturalmente, o leite se constiti em alimento nobre para o sustento dos membros das
familias. Os queijos, manteigas ¢ doces t€m uma notoria expressdo em relagio as possibilidades de
geragdo de renda e inclusdo social. A produgido de queijo de coalho feita por agricultores familiares
carrega em si, fortes valores: culturais, simbdlicos e identitarios, haja vista que desde o século XVII
se fabrica queijo de coalho na regido, tal pratica ja se tornou um habito para os agricultores, visto
que produzir queijo € uma pratica generalizada e prolongada, resultante de um costume que se
tornou convicgdo e obrigagio.

No municipio o leite, principal matéria-prima para fabrico dos produtos, em sua maioria, €
obtido em condi¢gdes precarias de higiene, resultando em produtos de baixa qualidade, assim
perdendo a competitividade no mercado interno e¢ ndo se adequando as normas vigentes do
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento — MAPA, para os requisitos de Boas Praticas
Agricolas — BFA’s e Boas Praticas de Fabrica¢do — BPF’s. Além da falta de controle de qualidade
da materia-prima, o processamento destes produtos nio se encontra bem definido, o que leva a falta
de padroniza¢io dos queijos de coalho e manteiga, manteiga da terra e doce de leite
comercializados.

Isso evidencia o baixo retorno econdmico, pois o processo precario de produgido resultante

do uso de técnicas pouco desenvolvidas, com sérios problemas higiénico-sanitarios, elimina a

capacidade do produtor de concorrer no mercado. Assim, o que produz ndo tem valor real de venda,
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trabalha de sol a sol sem ter a recompensa devida ao seu trabalho, pois o mercado determina o prego
e, por conseguinte, o produtor se sujeita por ndo ter poder de barganha. Tal situagédo resulta tinica e
exclusivamente no baixo poder de adogdio de tecnologia por parte do produtor rural, que ndo
implementa em sua produgio as Boas Praticas de Fabricagdo — BPF’s.

Segundo informag¢des do Gerente Local da EMATERCE, no municipio existem 350
comunidades de produtores famliares, 16 Assentamentos rurais, dos quais 12 sdo de
responsabilidade do Instituto Nacional de Colonizagdo ¢ Reforma Agraria — INCRA ¢ 4 sob a
responsabilidade da Secretiria de Desenvolvimento Agrario do Estado do Ceara — SDA. 4.500
Unidades de produgdo famuliar, com tamanho médio de 130 ha, das quais 400 sdo de produtores
familiares de queijo de coalho.

Com relagdo a infra-instrutora das unidades familiares produtoras de queijo de coalho, em
media possuem 100 ammais, 70% dispdes de energia e 20% agua tratada. Para o Gerente local da
EMATER, os principais fatores que interferem na qualidade do queijo de coalho sdo a falta de
higiene ¢ comercializagdo, pois quem determina o pre¢o no mercado local € o atravessador. Os
principais fatores que interferem na produtividade do queijo de coalho sdo o manejo — curral, € 0
proprio processo de fabricagdo do queijo, em virtude do baixo nivel tecnologico; pastagem, a
qualidade do gado e conseqiientemente a do leite; Falta de conhecimento em BPA's e BPF's, falta
de treinamento ¢ o problema cultural da mudanga. Ainda segundo o Gerente local, ndo ha dados
oficiais sobre a produgdo de queijo de coalho no municipio, no entanto, estima-se que sejam
produzidas entre 10 a 16 toneladas/més, gerando para o mercado local algo em torno de R$
75.000,00 (setenta e cinco mul)/més. (ARAUJO ef af, 2007).

Os mercados/clientes mais importantes para a venda do queijo de coalho, sido a Serra da
Ibiapaba — CE, e Novo Orente - CE, cada um adquirindo 45 % da produgdo, dos 10% restantes
uma parte € vendida para Fortaleza-CE e outra € consumida no municipio. As umdades familiares
ndo fazem um calculo do custo de produgido e nem tido pouco da renda auferida com a venda da
produgio.

Com relagdo as Comumidades, foram aplicados 35 questionario, o que representa 10% do
total das Comunidades do municipio. De modo geral, as comunidades tém entre 100 a 200 anos, séo
formadas por 40 familias e contam com uma populagido de 80 pessoas em média. As atividades
principais sdo a produgdo de queijo de coalho e o plantio de griaos (milho e fe1jdo) e mandioca. Em
media 12 umidades familiares trabalham na produgdo de queijo em cada comunidade. Das
comunidades pesquisadas todos trabalham da umdade familiar, nio ha pluriatividade. A renda das
unidades farmliares € formada basicamente de 30% da produgdo de queijo, 60% da agricultura e
10% de recursos oriundos de aposentadorias ¢ programas sociais do governo federal, (ARAUJO et
al, 2008).

Com relagdo a produgido de queijo de coalho nas unidades familiares, ficou constatado que
todos aprenderam a produzir queijo com os pais ou avos, os produtores mais 1dosos tem em média
35 anos na produgido de queijo e 0s mais jovens entre 5 a 10 anos. Em média € processado 40 1
leite/dia, todos utilizam coalho animal na produgdo de queijo e as prensas sdo todas de madeira e
dos mais variados modelos, (ARAUIJO ef af, 2008). (Fotos 1 ¢ 2).
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Foto 1 — Prensa de mesa para ate 2 queijos Foto 2 — Prensa em parafuso para ate 2 queijos

A maturagio do queijo também € feita de forma artesanal conforme (Foto 3 ¢ 4). Também ¢
produzido nas umdades familiares manteiga da terra (Foto 5), doce de leite e nata, sendo esta
produzida a partir de um desnatador manual (Foto 6)
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O queijo produzido ndo obedece a um formato, podem ser encontrados queijos quadrados,
retangulares e redondos, com peso variando entre 1 e 5 kg. A comercializagdo do queijo € feita de
forma precaria e realizada na feira todas as segunda feiras. Observa-se uma grande quantidade de
caminhdes que vem de varios municipios, entre eles a Serra da Ibiapaba e Novo Oriente, que sdo 0s
maiores consumidores. Todo processo de transporte ¢ comercializagdo ¢ feito de maneira informal
(Fotos 7, 8 ¢ 9), 0 queijo ndo € embalado corretamente, seu transporte € deficitario desde o produtor
até o consumudor final. O queijo € levado em sacos ou sacolas, passado de mdo em mao, € exposto
em caixas plasticas sem uma devida higiemzag¢do, exporto no meio da rua, para aprecia¢ido dos
compradores, quando comprados sdo transferidos para outras caixas, que tambem ndo apresentam
qualidade desejavel, logo em seguida sdo postos nos caminhdes.

N

Foto 7 — Tipo, transporte e comercializacio  Foto 8 — Tipo, transporte e comercializacao

Todos os produtores entrevistados foram unissonos em afirmar que o baixo prego do queijo
no mercado local, ocorre devido a agdo dos atravessadores, o que traz problemas a toda cadeia
produtiva do queijo de coalho no municipio.

Foto 9 — Tipo, transporte e comercializacao
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Apos o mapeamento do cenario da produgdo de queijo de coalho no municipio, deu-se inicio
a0 processo de treinamento. Primeiramente houve um seminario realizado na Pastoral do municipio
para apresentar o projeto as Institui¢des de Desenvolvimento Local (EMATERCE, Sindicato do
Médio e Grandes Produtores Rurais, Sindicato dos Trabalhadores e Trabalhadoras Rurais e
Produtores e Produtoras rurais). Onde foi apresentada uma palestra institucional sobre a Embrapa
Agroinduistria Tropical ¢ sobre a importancia das Boas Praticas Agricolas — BPA's ¢ Boas Praticas
de Fabrica¢io — BPF's para a produgdo familiar de queijo de coalho. (Foto 10 e 11).

Foto 10 — Apresentacio do Projeto Foto 11 — Apresentacao do Projeto

Em seguida foi realizado um Curso de Boas Praticas Agricolas — BPA's, com aulas tedrica e
pratica para 40 produtores familiares de queijo (Fotos 12 ¢ 13), onde foram abordados aspectos de:
1) Localizagdo, instala¢des, qualidade da agua, manejo de residuos e tratamento de dejetos e
efluentes: 2) Equipamentos e utensilios: 3) Satde, habitos, higiene e capacita¢do dos trabalhadores:
4) Higienizag¢do, de instalagles, equipamentos e utensilios; 5) Manejo do rebanho; 6) Controle
integrado de pragas; 7) Controle de fornecedores e de qualidade; 8) Estocagem de produtos
quimicos, agrotoxicos e medicamentos veterinarios; 9) Registros.

Foto 12 — Aula tedrica em BPA s Foto 13 — Aula pratica em BPA s
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Foram realizados dois cursos de Boas Praticas de Fabricagio — BPF's, com entrega de
material para os participantes (Foto 14), os quais ocorreram na sede do Sindicato dos Trabalhadores
¢ Trabalhadoras do Municipio de Independéncia (Fotos 15,16,17,18,19 ¢ 20), com a participagdo de
32 pessoas de diversas comunidades. Abordando aspectos de: Etapas do processo de produgio:
Recepgio do leite, pasteurizagio, adi¢do de fermento, cloreto de célcio e coalho, coagulagio, corte
da coalhada, mexedura, cozimento da massa salga, enformagem, prensagem e viragem, maturagio,
embalagem, armazenamento ¢ transporte; 2) Equipamentos ¢ utensilios; 3) Higieniza¢do do
ambiente, de equipamentos e de utensilios; 4) Boas praticas de fabricagdo — BPF's: Instalagdes,
pessoal, procedimentos, armazenamento, controle de pragas, registros e controles,

Foto 15 - BPF’s em queijo de coalho Foto 16 - BPF’s em queijo de coalho
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Foto 17 - Producio de ricota Foto 18 - Producio de ricota

Foto 19 - Bebida lactea de morango Foto 20 - Bebida lactea de chocolate

Conclusoes

A produgdo artesanal de queijo de coalho em pequenas agroindistrias familiares no
municipio de Independéncia tem grande relevancia econdmica e social. Como visto, essa produgio
artesanal nido obedece aos processos de Boas Praticas Agricolas — BPA's e Boas Praticas de
Fabricagdo — BPF's, o que evidencia o baixo padrio tecnologico, como também, nenhuma
padronizagio.

A intervengdo tecnologica foi apenas um marco inicial, necessitando assim a formulagdo de
politicas publicas que de fato possibilitem mais e maiores intervengdes naquele municipio. Pois a
produgdo atual de queijo de coalho, feita com pouco ou nenhum requisito higiénico-sanitario, tem
grandes possibilidades de colocar em risco a satide do consumidor final.
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Para os pequenos produtores familiares que tiveram a possibilidade de participar dos cursos
oferecidos naquele municipio, houve um diferencial, estes agora tem a possibilidade de produzir um
alimento com qualidade e seguranga, com ganhos sociais ¢ econdmicos. E os mesmo, tém a
capacidade e conhecimento para se tornarem multiplicadores do processo de melhoria da produgio
de queijo de coalho.

Dessa forma, os produtores familiares de queijo de coalho do municipio de Independéncia
necessitam de a¢des de pesquisa ¢ de capacita¢do, visando a melhoria do sistema de manejo dos
rebanhos, das praticas de fabricagido e de acondicionamento do leite e seus derivados, que propiciem
uma fonte de alimento seguro para consumo ¢ uma alternativa para aumento de renda das umdades
familiares.
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Resumo

Este artigo apresenta uma analise sobre as possibilidades de ganho de lucratividade em uma fabrica
de queijo, utilizando a margem de contribuigdo por custo variavel unitario como o indicador de
lucratividade dos queijos produzidos. O estudo foi conduzido em uma empresa localizada no
municipio de Maranguape — Ceara. Com base nas analises dos dados, foram obtidas evidéncias que
0s queijos mais vendidos pela empresa ndo sdo os mais rentaveis. Concluiu-se, portanto, que
mudangas no seu mix de venda pode resultar em expressivos ganhos de lucratividade.

Palavras-chave: Tomada de decisdo; Queijos;, Margem de contribuigdo.

Abstract

This article presents an analysis of the possibilities of gain profitability in a cheese factory, using
the contribution margin per unit variable cost as an indicator of profitability of the cheese produced.
The study was conducted at a company located in the municipality of Maranguape - Ceara. Based
on analysis of data, we obtained evidence that the cheeses sold by the company are not the most
profitable. It was concluded therefore that changes in its sales mix can result in significant gains in
profitability.

Keywords: Decision making; Cheese; Contribution margin

Introducio

No contexto atual tdo competiivo e mutavel, as vantagens compefitivas precisam ser
constantemente renovadas, visto que os ganhos conseguidos hoje podem ser dissipados amanha.
Assim, a qualidade da informa¢io para a tomada de decisdo passou a ser vital para a
sustentabilidade competitiva de qualquer empreendimento. A esse respeito, Goldratt e Cox (1994)
advertern que atualmente para uma empresa ser superada néo € preciso parar, basta permanecer com
a mesma velocidade, atitude ou forma de pensar. Nessas condigdes, as decisOes estratégicas, como
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por exemplo, a exploragdo de novos mercados, incentivo ou restrigdo a produgdo de determinados
produtos, ado¢dio de politica de pregos de compra e venda mais flexivel, entre outras, que no
passado eram esporadicas e exigiam um longo periodo para analise, atualmente devem fazer parte
das decisdes cotidianas da empresa. Em que pese a clareza dos condicionantes impostos pelo
cenario atual, muitas empresas utilizam em suas decisSes estratégicas, métodos que apresentam
sérias limitagdes. Analisando essas questdes, especialistas (Ching 1995, Cogan, 1994, Srikanth e
Robertson, 1995 e Kaplan e Cooper, 1998 e Guerreiro, 2006) advertem que os métodos tradicionais
de mensurar a rentabilidade de produtos tém levado muitas empresas a cometerem sérios equivocos,
como por exemplo, o abandono ou pouca énfase nos produtos mais lucrativos. Como conseqiiéncia,
muitas dessas empresas ndo tem conseguido sobreviver. Assim, neste trabalho, sera feita uma
analise das possibilidades de ganho de lucratividade em uma fabrica de queijos, utilizando a
margem de contribui¢do unitaria por custo variavel unitario como a medida de lucratividade dos
queijos produzidos.

Desenvolvimento

Os dados utilizados neste trabalho foram obtidos junto a uma empresa que fabrica queijos e sdo
referentes a uma semana de produgdo. A identifica¢do da empresa foi omitida, conforme solicitagio
de sua dire¢do. Pode-se definir fator limitativo como aquilo que se a empresa tivesse mais, a faria
mais lucrativa. E importante salientar que todo empreendimento com fins lucrativos apresenta pelo
menos um fator que limita a sua capacidade de obter uma maior lucratividade. Se 1sso ndo fosse
verdadeiro, ndo haveria limites para a sua lucratividade. Goldratt e Cox (1994) afirmam que toda
organiza¢do no processo de atingir sua meta de ganhar mais dinheiro hoje ¢ no futuro, apresenta
geralmente um fator limitativo. De outro modo, ela teria um lucro infinito, nada limitaria o seu
desempenho. A este respeito, Guerreiro (2006) acrescenta que um dos fatores que mais limita o
desempenho econdmico ¢ financeiro de uma empresa com fins lucrativos esta relacionado com
utilizagdo de métodos tradicionais, que geralmente fornecem informagdes equivocadas para as suas
tomadas de decisdo. Portanto, o método que sera utilizado neste trabalho para mensurar a
rentabilidade dos queijos produzidos pela empresa estudada difere dos métodos tradicionais. Ao
invés do lucro por unmdade produzida, sera utilizada a margem de contribuigdo por custo variavel
unitario. A da margem de contribui¢do unitaria por custo variavel umtario (Mcv) foi calculada,
conforme férmula a seguur:

Mcu=Pv-Cvu (1)
Mcv=Mcu/Cvu (2)
onde:
Mcu = é margem de contribuigdo unitaria do produto.
Pv =¢ o preco de venda do produto;
Cvu= ¢ o custo variavel unitario do produto.
A margem de contribuigdo total (Mct) de um produto pode ser obtida com a seguinte formula:
Mct=Mcux Qv (3)
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Qv = quantidade vendida do produto.

Conforme a formula a seguir, o lucro da empresa (L) ¢ obtido mediante a soma das margens de
contribuigdo total dos produtos vendidos (Mct,) menos o seu custo fixo (Cf).

L =Mect; + Mcetz + Metz ... Fo, Mct, - Cf (4

No periodo em que foi realizado este estudo, a empresa produziu os seguintes queijos: mim ligth,
coalho em barra, coalho com ervas, minas frescal mim, coalho padrio, ricotone, coalho ligth, e o
minas frescal ligth. Com base na sua estrutura de custo, foram considerados como custos variaveis,
o leite, as embalagens e os insumos. Os custos variaveis dos diferentes tipos de queijo produzidos
estio discriminados na Tabela 1. E importante destacar que o leite participou com 89% do custo
variavel da empresa. O custo fixo da empresa € composto pelos seguintes itens: salarios € encargos
sociais, ajuda de custo, “pro — labore”, contabilidade, aluguel, energia elétrica, agua, alimentagio,
manuten¢do, telefone, Internet, material de escritdrio, material de limpeza, impostos, seguros,
comissdes, fretes, combustivel, depreciagdo, promogio de vendas, informatica e outros custos fixos.
O custo fixo por semana associado a produgdo de queijos, foi estimado em R$ 11.500,00. Deste
total, os itens com maior participag¢do foram salarios e encargos (24,9%) e impostos (15,7%).

Tabela 1 - Custos variaveis com a producio de queijos.

Leite Insumos Embalagem

Tipos de queijo ®S) ®S) ®S)
Mini ligth 181,17 1,92 13,11
Coalho em barra 108,21 3,84 2,88
Coalho com ervas 108,89 5,54 4,95
Minas frescal mini 587,82 6,43 55,19
Coalho padrio 10745 38,17 51,49
Ricotone 236,74 26,15 93,09
Ricota 227,59 45,09 191,82
Coalho light 965,65 33,97 35,50
Minas frescal light 1.764,20 18,77 12030
Minas frescal padriio 3.103,70 34,06 222,74
Total 8.35847 213,44 791,07

Fonte: Dados da pesquisa
Obs: preco do leite igual R$ 0,67 por litro.

Na Tabela 2 sdo apresentados os pregos, as quantidades vendidas, os custos variavels unitarios e o
valor das vendas dos queijos produzidos pela empresa. Os queijos minas frescal padrio e o minas
frescal light apresentaram maior participagdo no valor das vendas da empresa, com 33,42% ¢
21,67%, respectivamente. Somente estes dois tipos de queijo foram responsaveis por 55,10% do
valor das vendas da empresa. Do outro lado, o coalho em barra, o coalho com ervas ¢ o mini ligth,
foram os tipos de queijo que tiveram menor participagdo, com 0,87%, 1,12% e 2,18%,
respectivamente. O ricota, o coalho light, o coalho padrio, o minas frescal mini e o ricotone tiveram
participagido intermediaria, que variou de 9,82% a 5,84%.
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Tabela 2 - Precos de venda, quantidades vendidas, custos variaveis unitarios e valor das

vendas.
Preco de venda Quantidade Custo variavel Valor das
vendida unitario vendas
Tipos de queijo RYKg K2 (R$Eg) ®$) Yo
Mini ligth 16,84 29.73 6,60 500,65 2,18
Coalho em barra 11,75 16,96 6,78 199,28 0,87
Coalho com ervas 16,97 15,14 7,88 256,93 1,12
Minas frescal mini 1331 113,24 5,73 1.50722 6,57
Coalho padrio 1239 165,79 702 2.054,14 8,96
Ricotone 13,17 101,76 3,50 1.340,18 5,84
Ricota 9.61 23441 198 2.252.68 9.82
Coalho light 1549 141,08 734 2.185,33 9.53
Minas frescal light 15,77 315,16 6,04 4.970,07 2167
Minas frescal padriio 12,56 610,16 551 7.663,61 3342
Total - 1.743 43 - 22.930,09 100

Fonte: Dados da pesquisa

Com base na margem de contribuigdo total apresentada na Tabela 3, e no custo fixo semanal
estimado em R$ 11.500,00, o lucro da empresa foi de R$ 2.065,50. Conforme a tltima coluna da
Tabela 3 os queijos que mais contribuiram para obtengdo deste lucro foi o minas frescal padrio,
com uma participa¢do de 31,71% na margem de contribui¢do total dos queijos produzidos pela
empresa. Na segunda colocagdo aparece o minas frescal light, com uma participagdo de 22,61%. Os
queijos que menos contribuiram para o lucro da empresa foi o coalho em barra, com uma
participagdo de 0,62%, o coalho com ervas, com participagdo de 1,01% e o muni light, com uma
participagio 2,24%.

Tabela 3 — Mix de venda e indicadores de lucratividade

Margem de

contribuicfio

Margem de unitaria por

Tipos de queijo Quantidade Custo contribui¢io custo variavel Margem de contribuicio
vendida variavel unitaria unitario total
Eg (53] R$) &%) R$ %o

Mini ligth 2973 235,49 10,24 1,55 304,44 2,24
Coalho embarra 16,96 114,99 4,97 0,73 84,29 0,62
Coalho com ervas 15,14 119,30 9,09 1,15 137,62 1,01
Minas frescal mini 113,24 648,87 7,58 1,32 858,36 5,33
Coalho padrio 165,79 694,98 5,37 0,76 890,29 6,56
Ricotone 101,76 427,39 9,67 276 984,02 7,25
Ricota 23441 556,95 7,64 3,85 1.788,55 13,18
Coalho light 141,08 1.035,53 8,15 1,11 1.149,80 8,48
Minas frescal light 315,16 228427 9,73 1,61 3.066,51 22,61
Minas frescal padriio 610,16 3.361,98 7,05 1,28 4.301,63 31,71

Tetal 1.743,43 9.364,75 -
Fonte: Dados da pesquisa.

13.565,50 100

Confrontando os valores, apresentados na Tabela 3, das margens de contribui¢io unitarias por
custos variavels unitarios dos diferentes tipos de queijo com as suas respectivas vendas, constatou-
se que, com excecdo do queijo minas frescal ligth, os queijos mais vendidos pela empresa nio eram
0s que ofereciam maior retorno aos seus custos variaveis. O queijo muinas frescal padrio, por
exemplo, que foi o queijo mais vendido, apresentou uma baixa margem de contribui¢do untaria por
custo variavel unitario. Fica evidente do ponto de vista tedrico, que para a empresa se tornar mais
lucrativa uma das alternativas € mudar o seu mix de vendas, mediante o aumento das quantidades
produzidas dos queijos mais lucrativos e a redugdo das quantidades produzidas dos queijos de baixa
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lucratividade. Na Tabela 4 foi estabelecido um novo mix de venda com o mesmo custo variavel
utilizado no mix anterior, Tabela 3. No novo mix, admitiu-se como viavel uma expansido de 20%
nas quantidades vendidas dos queijos ricota, ricotone, minas frescal light e mimi ligth. Por outro
lado, para que o custo variavel com a aquisi¢do de leite, embalagens e insumos fosse igual a R$
9.364,59, o queijo coalho em barra ndo fo1 produzido e o coalho padrio teve sua produgido e vendas
reduzida para 99 quilos.

Tabela 4 — Novo mix de venda e indicadores de lucratividade.
Margem de contribui¢io unitaria

Quantidade Custo por custo varidvel unitario Margem de contribuicio
vendida variavel total
Tipos de queijo (1] EH EH R$ %

Mini ligth 35,68 235,49 1,55 365,36 2,55
Coalho embarra 0,00 0,00 0,73 0,00 0,00
Coalho com ervas 15,14 119,30 1,15 137,62 0,96
Minas frescal mini 113,24 648,87 1,32 258,36 5,98
Coalho padrio 99,00 694,98 0,76 531,63 370
Ricotone 122,11 427,39 2,76 1.180,80 8,23
Ricota 281,29 556,95 3,85 2.146,24 14,96
Coalho light 141,08 1.035,53 1,11 1.149,80 8,01
Minas frescal light 378,19 2,284 27 1,61 367979 25,64
Minas frescal padriio 610,16 3.361,98 1,28 4301,63 2997
Total 1.795,89 936475 - 14.351,24 100

Fonte: Dados da pesquisa.

Com base na margem de contribui¢do total, apresentada na Tabela 4, igual a R$ 14.351,24, ¢ no
custo fixo semanal de R$ 11.500,00, o lucro da empresa foi estimado em R$ 2.851,24. Portanto,
com este novo mix haveria um incremento de 38% no lucro da empresa. Dessa forma, a aplicagio
da margem de contribui¢do unitaria por custo variavel unmtario como medida de lucratividade dos
queijos produzidos pela empresa, mostrou que, com exce¢do do queijo minas frescal ligth, os
queijos mais vendidos ndo eram os que ofereciam maior retorno ao seu custo variavel. O tipo de
queijo minas frescal padrio, por exemplo, que foi o mais vendido, apresentou uma baixa margem de
contribuigdo unitaria por custo variavel unitario. Ha, portanto, um forte indicio da existéncia de um
fator limitativo de origem gerencial, relacionado a inadequagdo da metodologia utilizada pela
empresa para mensurar a lucratividade dos seus produtos. Com base nestas constata¢des, ficou
evidente que uma mudanga no mix de venda da empresa, mediante o aumento na produ¢do dos
queijos mais lucrativos e a redugdo na produgido dos queijos de baixa lucratividade, podera tornar a
empresa mais lucrativa.
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1. RESUMO

Dentre os produtos de laticinios fabricados no Nordeste, o queijo de coalho € um dos mais difundidos. Por
suas caracteristicas de processamento. Os queijos produzidos em pequenas fabricas, ou artesanalmente,
apresentam, em geral, uma grande variacdo na sua qualidade, visto que a producdo é diversificada em
termo de tecnologias até dentro de uma mesma regido. Entretanto, mesmo com essa diferenciacdo o
produto regional € uma iguaria reconhecida por outras regifes do pais e tem importancia econémica para
regiao Nordeste. As caracteristicas sensoriais, o formato e outras diferengas sao fatores observados nos
gueijos produzidos em diferentes estados do Nordeste. Estas diferencas das etapas de producdo séo
pontos normalmente discutidos quando se avalia a qualidade e com isso procura-se um diferencial para
agregacdo de valor. A diversificacdo da metodologia para a manufatura do queijo de coalho também pode
se configurar em um parametro para diferenciacdo por meio de indicacdes geogréficas. Os produtores dos
estados do Nordeste atualmente estdo se mobilizando para protecdo de seus produtos para as indicacdes
geograficas, Desta forma o conhecimento do processo de producdo € uma contribuicdo para construcao
destes processos. O trabalho teve como objetivo fazer um paralelo das etapas de producao dos queijos tipo
coalho, produzidos nos estados do Ceara e Rio Grande do Norte, com a discussdo destas diferencas para a
diferenciagdo da qualidade da origem do produto como suporte ao processo de indicacdo geografica do
queijo.

Palavras chaves: Fluxograma, queijo coalho, qualidade
2. METODOLOGIA

- Os produtores de queijo coalho de bacias leiteiras como: Jaguaribe, Jaguaretama (Ceard) e Caic6 (Rio
Grande do Norte) foram entrevistados pela equipe de trabalho que aplicaram um questionario para
identificacao das tecnologias utilizadas na producdo do queijo coalho, no ano de 2008. No estado do Ceara,
no municipio de Jaguaribe o questionario foi feito com 16 produtores, em de Jaguaretama foi aplicado em
sete produtores. No estado do Rio Grande do Norte foram entrevistados 10 produtores da cidade de Caicé.
A selec¢éo dos produtores foi feito em colaboracdo com os Sebraes regionais por meio dos cadastros.

- Questionario

Foram aplicados questionarios para levantar informacdes relacionadas as etapas tradicionais de producao
com detalhes nos operagBes. Dentre os fatores observados pode-se destacar: recepcdo (filtragem),
temperatura de coagulacéo do leite, corte da coalhada, cozimento, dessora, mexedura, salga, prensagem,
embalagem e armazenamento.

- Elaboracédo do fluxograma

Apés a coleta das informacdes elaborou-se os fluxogramas destacando as etapas de producéo ressaltando
as diferencas entre os produtores.

3. RESULTADOS
Os fluxogramas de producédo de queijo coalho nas trés bacias leiteiras estudadas apresentam tecnologias
semelhantes uma da outra, com etapas comuns e com algumas particularidades:

Coagulacao do leite

Jaguaribe faz um leve aquecimento do leite antes de colocar o coalho.

O coalho natural ainda é utilizado nas fabricas visitadas no RN e em Jaguaretama, em Jaguaribe este tipo
de coalho foi encontrado apenas em uma das fabricas.

Caicd, nao utiliza cloreto de calcio no leite e Jaguaribe e Jaguaretama adicionam cloreto de calcio ao leite
durante a etapa de coagulacao.

Cozimento da Massa



A temperatura de aquecimento do soro ou da &gua para cozimento da coalhada em Caicé de
aproximadamente 60°C enquanto a temperatura da mas sa fica em torno de 50 °C, o que pode proporcionar
melhor qualidade microbioldgica para os queijos produzidos em Caic4. Jaguaretama e Caic6 fazem dois
cozimentos na massa. Além do cozimento da massa no tanque de coagulacdo, os produtores de
Jaguaretama fazem um cozimento do queijo em soro quente apés a 1° prensagem.

Dessoragem

Jaguaribe e Caic6 fazem 3 dessoragens durante o processo.

Salga

A quantidade de sal utilizada em Jaguaribe e Jaguaretama (em torno de 1%) é maior do que a utilizada em
Caico, onde a maioria dos produtores utiliza em torno de 0,5%, em que eles relatam que a utilizacdo do sal
€ para realcar o sabor dos queijos.

Enformagem

Em Jaguaribe e Jaguaretama prevalecem a enformagem em formas de formato redondo com capacidade
de variando entre 900 g e 1100 g. As formas de formato retangular predominam em Caicé.

Prensagem

Jaguaretama faz trés viragens do queijo durante a prensagem.

Embalagem

Em Jaguaribe das dezesseis fabricas 05 utilizam embalagem a vacuo nos queijos, que garante padrbes
mais elevados de conservagdo ja em Jaguaretama nenhuma fabrica utiliza esse tipo de embalagem, o
acondicionamento é feito em sacos plasticos e em Caicé duas fabricas utilizam embalagem a vacuo.
Armazenamento

Em Jaguaribe quatro fabricas armazenam os queijos em camara fria, em Jaguaretama somente uma fabrica
armazena nesse tipo de equipamento e em Caic6 nenhuma das fabricas pesquisadas possuia esse
equipamento, sendo este armazenamento realizado refrigeradores e freezer doméstico.

4. CONCLUSAO

- Em Jaguaretama-CE e Caico-RN todo queijo é produzido com leite cru, em Jaguaribe apenas um produtor
faz o queijo com leite pasteurizado

- Cada localidade produz queijo com etapas que sdo diferenciadas e que determinam a caracteristica dos
gueijos das regides.

- Os queijos possuem formatos e pesos diferenciados devido a demanda do mercado.

- N&o existe padronizacédo da producéo de queijo coalho entre as localidades estudadas.
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CAICO — RIO GRANDE DO NORTE
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Apresentacao

O crescimento das exigéncias do mercado consumidor por alimentos seguros e
com qualidade nutricional é evidente até mesmo para os produtos artesanais.
Por isso, a agroindustrializacdo dentro do segmento da agricultura familiar
deve ter sempre a preocupacao para o desenvolvimento e acompanhamento
de um roteiro de nocdes basicas de Boas Praticas de Fabricacao.

A producéo de queijo coalho artesanal na regido Nordeste tem grande
importancia social e econémica, tanto por ser exercida em sua maior parte
por mulheres, como também por ser uma das principais atividades na cadeia
produtiva do setor leiteiro, dentro do segmento da agricultura familiar.

Em vérios locais dessa regido, essa atividade apresenta-se como a Unica
possibilidade para os produtores familiares de leite.

Com o objetivo de fornecer orientacao técnica aos agricultores familiares,
na obtencao de um produto padronizado e com qualidade, a Embrapa
Agroindustria Tropical apresenta este Documento, resultado de projetos
desenvolvidos em parceria com o BNB/Etene/Fundeci, Universidade
Estadual do Ceard (Uece)/Departamento de Veterindria; Embrapa Meio-
-Norte/UEP-Parnaiba, PI; Emater-Pl; Emater-RN; IFECT/Campus Currais
Novos-RN e associacbes de produtores familiares. O objetivo nao

é esgotar o assunto, mas contribuir para a melhoria da qualidade e
seguranca do produto, além de promover a sustentabilidade e conquista
de novos mercados para o queijo coalho artesanal.

Vitor Hugo de Oliveira
Chefe-Geral da Embrapa Agroindustria Tropical



Sumario

0 Yo 11 T T 6
o [T 1T o Y4= o= [o 1 7
Nocoes basicas de higiene para o processo de fabricacao
artesanal de queijo coalho ... 10
Como preparar solucoes desinfetantes a base de cloro........... 11
RecCepCa0 dO lEIte ..vini i 12
ProCessSamento ..o.uiiiii i 13
ArMaAazZENAMENTO ..ttt e 23
LI = 1 =] o 1o (= T 23
Equipamentos necessarios para producao artesanal de

QUEIJO COAIN0O .o 24
Fluxograma do processo de fabricacdo artesanal do

qUEIJO CoalN0 ... 25
Problemas com o queijo coalho e suas possiveis causas......... 26
Produca@o de rCota ...cviviiiiiiii i 29
Producédo de bebida lactea..........ccccvvieiiiiiiiii i 31
(€1 Lo T=T -1 1 ¢ o 1 32
Literatura recomendada.........ccooeviiiiiieiiii i 35

Anexo - Instrucdo Normativa n® 57 ..o 36



Producdo Artesanal de Queijo
Coalho, Ricota e Bebida Lactea
em Agroindustria Familiar

Nocdes de Boas Praticas de Fabricacédo

Jodo Bosco Cavalcante Araudjo
José Carlos Machado Pimentel
Francisco Fabio de Assis Paiva
Benemadria Araujo Macedo

Introducao

O queijo coalho tem elevada producdo em toda regiao Nordeste.
Merece destaque seu alto nivel de producao e consumo nos estados
do Ceard, Rio Grande do Norte, Pernambuco, Paraiba e Piaui. Ressalte-
-se que grande parte dessa producao tem origem nas pequenas
agroindustrias, instaladas nas propriedades familiares.

O Manifesto em Defesa dos Queijos de Leite Cru (2001) expressa
muito bem essa identidade nordestina para producao de queijo coalho:
“0O queijo feito com leite cru (ndo pasteurizado) é mais do que um
alimento maravilhoso, é uma expressao profunda de nossas tradicdes
mais valiosas. E tanto uma arte quanto uma forma de vida. E cultura,
patriménio e ambiente estimados”.

No entanto, em geral, essa producao familiar apresenta, no momento,
grande caréncia em relacao aos aspectos de higienizacao do ambiente,
de equipamentos, de utensilios e de pessoas. Nao obedece a um
processo de producao padronizado, envolvendo desde as atividades da
recepcao do leite, passando pela adicdo de coalho, coagulacéao, corte
da coalhada, mexedura, cozimento da massa, salga, enformagem,
prensagem e viragem, maturacdo, embalagem, armazenamento e
transporte.
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Esta publicacdo, simples na sua linguagem e féacil no seu ensinar,

tem o objetivo de fornecer orientacao técnica basica aos agricultores
familiares produtores de queijo coalho artesanal, focalizando de forma
pontual as etapas de producao, a fim de obter um produto padronizado
com qualidade. Isso possibilitara a melhoria da qualidade de vida do
produtor em decorréncia do aumento da renda da propriedade, da
geracao de emprego, da seguranca alimentar e nutricional da familia,
além da maior participacdo no mercado em funcédo da diminuicdo dos
riscos a saude do consumidor.

Higienizacao
Para o trabalho na producao de queijo coalho, é necessério o uso de

bata, mascara para boca e nariz, toca protetora e luva, de preferéncia
descartéaveis (Figura 1).

Toca protetora

Mascara para boca e nariz

Bata

Luva

Figura 1. Material de uso
individual.

Foto: Francisco de Assis Marinho
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E obrigatdria a lavagem das maos com agua corrente e sab&o (Figura
2, A-D) e, em seguida, a imersao delas em solucdo desinfetante
(solucédo clorada a 100 ppm-200 ppm ou iodéfor a 20 ppm-30 ppm),
no inicio dos trabalhos ou logo apds o uso das instalacdes sanitérias,
a manipulacdo de material contaminado e todas as vezes em que se
julgar necessério.
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Figura 2. Etapas para lavagem das maos antes do inicio da fabricacdo dos queijos.

E de suma importancia que, tanto antes como depois do término da
fabricacao, todos os utensilios utilizados sejam cuidadosamente lavados
com solucao detergente, acompanhando a orientacédo de uso do
fabricante, seguindo-se da higienizacao com solucao desinfetante.

E recomendando colocar por 30 minutos os utensilios em solucéo

de hipoclorito de s6dio com 100 mg/L a 200 mg/L de cloro livre
(Figuras 3 e 4).
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Foto: Jodo Bosco Cavalcante Araujo

Figura 3. Lavagem com detergente.

Foto: Jodo Bosco Cavalcante Araujo

Figura 4. Lavagem com é&gua clorada.
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Também é importante que os insumos sejam mantidos longe de
substancias contaminantes, protegidos em locais apropriados como
armarios ou prateleiras.

No preparo e manipulacdo da fabricacdo do queijo coalho, nao se
recomenda o uso de qualquer adorno como brincos, anéis, relégios,
pulseiras ou cordoes. Os cabelos devem estar amarrados, e as unhas
devem ser mantidas limpas e aparadas. No caso dos homens, barba e
bigode devem ser diariamente aparados.

Nocdes basicas de higiene para o
processo de fabricacdo artesanal de
queijo coalho

— Tenha sempre em mente que uma boa higiene é a base de producéo
de um queijo coalho com qualidade.

— A causa mais frequente para a contaminacao do leite in natura,
matéria-prima do queijo Coalho, é o acondicionamento do leite em
vasilhames e utensilios que ndo foram devidamente higienizados.
Diariamente, antes do uso desses materiais na producao de queijo,
deve-se ter o cuidado de lava-los bem e higieniza-los ou desinfeta-
-los em uma solucdo clorada (descrita a frente) ou em agua fervida,
durante pelos menos 30 minutos.

— Sempre lembrar que os descuidos na higienizacao trazem consigo
perdas na qualidade da producao, causando prejuizos econdémicos.
A higiene é o fator principal na producao do queijo, o sucesso ou
insucesso do seu negoécio depende dela.

— Para conseguir um queijo de boa qualidade, use leite puro, fresco e
filtrado, que seja proveniente de vacas sadias e obtido com rigoroso
asseio.

— A ordenha sem cuidados higiénicos contribui para a deterioracao
precoce do leite.
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- E recomendado que o tempo decorrido entre a ordenha e o inicio da
producdo de queijo seja no maximo de 2 horas.

Como preparar solucdes
desinfetantes a base de cloro

O uso de hipoclorito de sédio

Procedimento:

— Para cada 10 litros de 4gua de boa qualidade, adicionar 15 mL de
hipoclorito de sédio (produto quimico com cerca de 10% de cloro).

— Misturar bem usando uma colher de aco inoxidavel.

— Essa solucao clorada é recomendada para imersdo de panos,
dessoradores, férmas plasticas, facas, colheres, liras de aco
inoxidavel e demais utensilios usados na fabricacdo do queijo. Ainda
pode ser usada também para desinfetar as maos e as superficies de
mesas.

Obs.: Essa solucdo deve ser preparada diariamente.

O uso de agua sanitaria

Procedimento:

— Para cada 10 litros de 4gua de boa qualidade, adicionar 150 mL de
agua sanitaria (produto quimico doméstico com cerca de 2% de
cloro).

— Misturar bem usando uma colher de aco inoxidavel.

— Essa solucéao clorada é recomendada para imersao de panos,
dessoradores, férmas plasticas, facas, colheres, liras de aco
inoxidavel e demais utensilios usados na fabricacdao do queijo. Ainda
pode ser usada também para desinfetar as maos e as superficies de
mesas.

Obs.: Essa solucdo deve ser preparada diariamente.

11
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Recepcéao do leite

O leite deve ser de boa qualidade, de preferéncia recém-ordenhado.
Caso nao seja possivel, o leite deve ser guardado sob refrigeracao, a
temperatura de 12 °C.

Antes do processamento,
o leite deve ser medido e
filtrado/coado (Figura 5)
para eliminar algum tipo
de sujidade.

Foto: Jodo Bosco Cavalcante Araujo

Figura 5. Retirada de sujidades.

Em seguida, deve ser medida a temperatura, que deve apresentar 35
°C (Figura 6). Se estiver abaixo desse valor, deve-se levar para aquecer
até alcancar os 35 °C (Figura 7), para a adicao do coalho.

Foto: Jodo Bosco Cavalcante Araujo
Foto: Jodo Bosco Cavalcante Araujo

Figura 6. Medicdo da temperatura. Figura 7. Aquecimento do leite.
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Quando o leite apresentar-se na temperatura ideal (35 °C), deve
ser colocado em uma cuba de inox onde ocorrerd o processo de
coagulacéao (Figura 8).

Foto: Jodo Bosco Cavalcante Araujo

Figura 8. Acomodacao
do leite para inicio do
processamento.

Processamento

Inicio do processo de coagulacao

A quantidade (em gramas) de coalho a ser utilizado depende do volume
do leite a ser processado e das recomendacdes do fabricante do
produto (Figura 9).

A

Foto: Jodo Bosco Cavalcante Araujo

Figura 9. Preparacao do
coalho a ser utilizado.
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Apés a determinacado da quantidade correta, deve-se dissolver em um
pouco de leite e adicionar ao leite que se encontra na cuba, tomando
o cuidado de distribuir por todo o recipiente. Em seguida, mexer em
forma de 8 para a mistura ficar homogénea (Figura 10).

Foto: Jodo Bosco Cavalcante Araujo

Figura 10. Adicédo do
coalho.

Processo de coagulacao

Deixar o leite em repouso, por um tempo entre 40 e 60 minutos, até
que o processo de coagulacado seja concluido. A cuba deve ser coberta
por um pano limpo (Figura 11).

Foto: Jodo Bosco Cavalcante Araﬂjg

Figura 11. Processo
de coagulacao.
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Ponto correto e corte da coalhada

Decorridos aproximadamente 60 minutos (tempo necessério para que o
leite transforme-se em coalhada), com uma faca em aco inox, faz-se um
pequeno corte no meio ou nas laterais (Figuras 12 e 13), que indicara
se o processo estd completo, tanto pela firmeza da coalhada (massa
homogénea, firme), como também pela pouca quantidade de soro que
esta soltando.

Foto: Jodo Bosco Cavalcante Arauljo
Foto: Jodo Bosco Cavalcante Araljo

Figura 12. Corte central. Figura 13. Corte lateral.

Preparacdo das formas e dessoradores

Em seguida, as férmas devem ser preparadas com os dessoradores
(Figura 14).

Foto: Jodo Bosco Cavalcante Araljo

Figura 14. Férmas e
dessoradores.
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Foto: Jodo Bosco Cavalcante Araujo
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Corte da coalhada

Antes do corte, as liras devem ser lavadas em uma substancia de dgua
clorada; ap6s a lavagem, devem ser balancadas para retirar o excesso
d’agua, e nunca enxugadas em panos ou em papel toalha. Apds o
processo de coagulacdo estar completo, a coalhada deve ser cortada
com as liras, tanto no sentido horizontal, como vertical (Figuras 15 e 16).
A coalhada deve ficar cortada em pequenos cubos (Figura 17).

Figura 15. Corte horizontal. Figura 16. Corte vertical.
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Figura 17. Cubos de coalhada.

Foto: Jodo Bosco Cavalcante Aradjo
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Em seguida, usando uma peneira, retira-se aproximadamente a metade
do soro da cuba para uma panela (Figuras 18 e 19), que deve ser
aquecido até atingir 85 °C. Deve-se mexer bem a coalhada até ficar
bem homogénea, para depois colocar o soro aquecido.

Foto: Jodo Bosco Cavalcante Araujo

Figura 18. Retirada do soro.

Foto: Jodo Bosco Cavalcante Araujo

Figura 19. Soro restante na cuba.
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A panela com o soro deve ser levada ao fogo até atingir uma
temperatura de 85 °C (Figura 20).
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Figura 20. Aquecimento do soro.

Apés atingir essa temperatura, o soro quente deve retornar novamente
a cuba onde se encontra a coalhada (Figura 21). Para dar textura a
massa, deve-se mexer bem e partir os pedacos grandes (nunca apertar
a massa com as maos, pois isso influi no rendimento do queijo). Para
que a coalhada ou massa do queijo fique ideal, a temperatura na cuba
(coalhada + soro aquecido) deve estar em 50 °C e 55 °C.

Foto: Jodo Bosco Cavalcante Araujo

Figura 21. Utilizacao do soro aquecido.
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Salga da coalhada e textura da massa (queijo)

Devem ser reservados 145 gramas de sal ou 5 colheres de sopa para
cada 10 litros de leite (Figura 22).

Foto: Jodo Bosco Cavalcante Aratjo

Figura 22. Pesagem do sal.

Retirar proximadamente 800 mL do soro quente para serem misturados
com o sal. Apéds dissolvé-lo, deixar reservado (Figura 23).

Foto: Jodo Bosco Cavalcante Araujo

Figura 23. Mistura do soro e sal.
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Novamente é retirado o excesso de soro (Figura 24), permanecendo na
cuba somente o necessario para fazer a salga, a coalhada deve estar
com uma textura homogénea e elastica (Figura 25), sempre tomando o
cuidado de ndo deixar nenhuma parte da massa crua.
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Figura 24. Retirada do soro.

Foto: Jodo Bosco Cavalcante Araujo

Figura 25. Textura elastica.



Producéo Artesanal de Queijo Coalho, Ricota e Bebida Lactea em Agroindustria
Familiar: Nocdes de Boas Praticas de Fabricacao

Em seguida, o soro com sal que estava reservado deve ser coado e
acrescentado a coalhada que estd na cuba de coagulacao (Figura 26);
deve-se mexer bem toda a massa para a coalhada absorver o sal.

Foto: Jodo Bosco Cavalcante Araujo

Figura 26. Salgando a massa.

Preenchimento das formas

Como as féormas ja se encontram com os dessoradores, inicia-se o
processo de enchimento (Figura 27), tomando o cuidado de preencher
toda a forma com a coalhada, acrescentando soro a massa que se
encontra na férma.

l

~

Foto: Jodo Bosco Cavalcante Araujo

Figura 27. Enchimento das férmas.
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Prensagem do queijo

Em seguida, as férmas

sdo levadas para prensa. E
importante, que nao se disperse
muita forca no inicio do
processo de prensagem, pois

o ideal é que, a medida que o
queijo for baixando perdendo
soro, vai-se regulando a prensa
(Figura 28).

Foto: Francisco de Assis Marinho

Figura 28. Prensagem

Apés cerca de quatro horas, as férmas deverao ser retiradas da prensa
e os queijos das férmas, para ser corrigida alguma deformacao causada
pelo dessorador, e também para a retirada de aparas (Figura 29). Apés
esse procedimento, o queijo deve ser virado e retornado a férma
(Figura 30), e em seguida a prensa.

Foto: Jodo Bosco Cavalcante Arauljo

Foto: Jodo Bosco Cavalcante Araujo

Figura 29. Corte das aparas. Figura 30. Retorno para a férma.
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No dia seguinte, os queijos devem ser retirados da prensa, retirando-se
novamente as aparas.

Deve-se lembrar de observar as férmas na prensa. Sempre que
necessario, aumentar a forca de prensagem.

Armazenamento

O queijo deve ser armazenado em lugar limpo, fresco e protegido para
evitar a contaminacao por moscas ou qualquer outro tipo de inseto,
dando assim inicio ao processo de maturacao (Figuras 31 e 32). Os
queijos devem ser virados pelo menos duas vezes por dia em intervalos
de 8 horas. O ideal é que o processo de maturacao leve de 5 a 10 dias.

Figura 31. Armazenamento. Figura 32. Forma de armazenar.

Transporte

Para que nao haja nenhuma contaminacdo no queijo, entre o local de
armazenamento e o ponto de venda, é necessario que seja transportado
em caixas plasticas ou papeldo adequado, ou ainda uma caixa de isopor
forrada com plastico. Deve-se evitar local com temperatura elevada.
Nao transportar o queijo junto com animais ou qualquer outro produto
que possa contamina-lo.

Foto: Jodo Bosco Cavalcante Araujo
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Equipamentos necessarios para
producao artesanal de queijo coalho

Prensa para queijo coalho artesanal deve ser construida em aco
inox com capacidade para quatro queijos de 1kg cada um.

Foérma retangular feita de plastico atéxico (férma e tampa), com
capacidade de 1 kg, e dessoradores construidos de tecidos com
malha fina.

Cuba de aco inox, com dimensées de 30 cm x 20 cm x 50 cm e
capacidade de 30 litros, para coagulacao do leite.

Lira horizontal em aco inox para cuba, com 50 cm x 30 cm x 20 cm.
Lira vertical em aco inox para cuba, com 50 cm x 30 cm x 20 cm.
Mesa em aco inox (1,0 m x 0,50 m).

Caldeirdo em aluminio com capacidade para 30 litros.

Caneca pléstica de 1 L com escala de medicéo.

Escumadeira em aco inox.
Peneira de plastico.

TermOmetro quente/frio
até 150 °C.

Foto: Jodo Bosco Cavalcante Araujo
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Fluxograma do processo de
fabricacao artesanal de queijo
coalho

E—— -

| Verifcar a temperatura —pi 35 °C :

=

| Adicionar o coalho |

<4+

| Deixar em repouso |—} 40 a 60 min :

1) Com a lira vertical
| Cortar a coalhada |—} nos dois sentidos

i 2) Com a lira horizontal

<4+

¢

| Mexer a coalhada |

¢

| Retirar 50% do soro |—} Para aquecer até 85 °C :

1o R

Adicionar o soro na coalhada,
para fazer o cozimento, com €
uma temperatura de 50 °C a

55 °C
| Adicionar o sal [ 145 9/10liros

| Mais ou menos 16 h de repouso |—} Forma
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Problemas com o queijo coalho
artesanal e suas possiveis causas

Queijo inchado

Causa

— Mudanca brusca no tipo de alimentacao das vacas.

— Contaminagéao por germes presentes no préprio leite.

— Contaminacdo por utensilios utilizados.

— Poeira de curral.

— Coalho contaminado.

— Contaminacdo apds fabricagdo, no armazenamento, no transporte
ou no ponto de venda.

Precaucao

— Alimentar corretamente as vacas.

— Usar coador de aco ou plastico.

— Realizar o teste de mamite diariamente.
— Utilizar coalho de boa qualidade.

— Zelar pela higiene na ordenha.

— Sanitizar o local e utensilios utilizados.

Coalhada azulada ou cinzenta

Causa
— Presenca de sais de cobre ou ferro.

Precaucao
— Descartar vasilhas velhas e enferrujadas, evitar qualquer contato
do leite com material enferrujado.

Areia e outras impurezas na massa
Causa

— Falta de higiene na ordenha.

— Leite mal coado.

— Local com grande presenca de poeira.

— Sal com presenca de areia e impurezas.
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Precaucéo

— Zelar pela higiene no processo de fabricacdo do queijo.

— Coar o leite com coador mais fino.

— Evitar fazer o queijo em local com pouca ou nenhuma ventilacao.
— Adquirir sal de boa qualidade.

Massa mole, borrachenta ou seca

Causa
— Leite contaminado.
— Problema no processo de fabricacao.

Precaucao

— Fazer teste de mamite diariamente.
— Coar o leite com coador mais fino.
— Zelar pela higiene na ordenha.

Mal cheiro, gosto amargo, gosto azedo, mancha na

massa

Causa

— Vaca com doencas que afetam o Ubere.

— Falta de higiene nos locais de ordenha.

— Coalho sem qualidade.

— Contaminacado por germes indesejaveis no armazenamento e
ponto de venda.

Precaucéo

— Zelar pela higiene na ordenha e no processo de fabricacdao do
queijo.

— Fazer teste de mamite diariamente.

— Utilizar coalho de boa qualidade.

Gosto rancoso e azedo

Causa

— Tempo excessivo de exposicdo do queijo a luz do sol.

— Armazenamento/maturacao em locais quentes e ensolarados.
— Local com grande presenca de poeira.
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Precaucao

— Zelar pela higiene no processo de fabricacdao do queijo.

— Coar o leite com coador mais fino.

— Evitar fazer o queijo em local cuja ventilacao seja muito forte.
— Adquirir sal de boa qualidade.

Mofo e crosta melada
Causa

— Excesso de umidade nos locais de armazenamento e ponto de
venda.

— Temperatura elevada nos locais de armazenamento e ponto de
venda.

— M4 circulacao nos locais de armazenamento e ponto de venda.

Precaucao

— Zelar pela higiene no processo de fabricacdo do queijo.

— Procurar local arejado, fresco e pouco Umido para a maturacao e
ponto de venda.

Rachaduras na casca

Causa

— Local de fabricacdao com temperatura muita baixa e/ou muito
ventilado.

— Excessiva dessoragem da massa.
— Dobras no pano (dessorador).

— Salga incorreta.

— Ma prensagem.

Precaucao

— Evitar dessoragem excessiva da massa.

— Adequar a temperatura e diminuir a ventilacao.
— Coar o leite com coador mais fino.

— Prensar adequadamente a massa.
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Producao de ricota

Aquecer o soro restante do processamento do queijo (antes da salga) a
uma temperatura de 85 °C (Figura 34).

Foto: Jodo Bosco Cavalcante Araujo

Figura 34. Aquecimento
do soro.

Ao atingir essa temperatura, sdo adicionados 400 mL de vinagre
branco de alcool para 40 litros de soro ou 100 mL para cada 10 litros.
Enquanto se aguarda a fervura, a panela nao deve ser tampada. O
ponto é atingido quando a fervura estiver por toda a panela (Figura 35).

Foto: Jodo Bosco Cavalcante Araujo

Figura 35. Ponto
correto de fervura. A
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Em seguida, usar escumadeira em aco inox para a retirada da massa da
ricota e encher as férmas (cilindricas com furos). Adicionar sal a gosto.
Em seguida, mexer a massa para uniformizar a salga (Figura 36).

Foto: Jodo Bosco Cavalcante Araujo

Figura 36. Enchimento das férmas.

Quando esfriar, distribuir em potes e levar a geladeira para conservar,
devendo ser consumida em no maximo 10 dias (Figura 37).

Foto: Jodo Bosco Cavalcante Arauljo

Figura 37. Armazenamento.
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Producao de bebida lactea

Do soro restante do processamento do queijo, reserve um litro,
acrescentando seis colheres de chéa de achocolatado ou morango em

p6, mais nove colheres de acglcar, e bata no liquidificador (Figura 38).

Figura 38. Preparo da
bebida lactea.

Logo em seguida, envasar e
levar a geladeira para esfriar
(Figura 39-A e B).

Figura 39. Preparo da bebida lactea.
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Glossario

Adicao de coalho — Para coagulacao do leite e formacao da massa do
queijo. Sempre deve ser utilizado coalho industrial em pé ou liquido.

Bebida lactea — E um alimento composto de soro de queijo com leite ou
ndo (fermentado ou ndo fermentado).

Boas praticas de fabricacdo — Sao os procedimentos necessarios para a
obtencao de alimentos saudaveis e livres de contaminacao.

Coalho - E o agente coagulante utilizado na fabricacdo da maioria dos
queijos. E composto por enzimas, principalmente quimosina.

Coagulacio — E o fenémeno que ocorre ao se adicionar coalho ao leite,
resultando na formacdo da massa, por meio de ligacGes quimicas, que
dara origem ao queijo. Assim, o leite passa da forma liquida para a
sélida.

Contaminacédo — E caracterizada pela presenca de substancias ou
agentes estranhos nos produtos. Essas substancias podem ser de
origem bioldégica, quimica ou fisica, nocivas ou ndo a saude humana.

Corte da coalhada — Tem a funcao de separar o soro. A coalhada é
cortada visando obter pequenos pedacos.

Desinfecgcdo — E a reducdo, por meio de agentes quimicos ou métodos
fisicos adequados, do nimero de micro-organismos presentes em

um determinado local (prédio, instalacdes, equipamentos, materiais e
utensilios), a um nivel que nao origine a contaminacao do alimento que
sera elaborado.

Dessoragem — Processo de retirada do soro apds o corte da massa
coagulada. A dessoragem da massa € realizada com o auxilio da
peneira.
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Enformagem — Processo de enchimento das formas. Nesta etapa, a
massa € transferida para as formas com dessoradores, ganhando assim
sua forma caracteristica.

Filtracdo — E o processo de coagem do leite, que deve ser feito logo
apds a ordenha, que tem como objetivo a retirada de particulas
indesejaveis. O filtro ou coador deve ser de aluminio ou aco inox, nylon
ou plastico atéxico. Deve estar higienizado e seco antes do uso.

Insumos — Sao as matérias-primas, ingredientes, embalagens e
materiais auxiliares utilizados na fabricacdo de um produto.

lodéfor — lodofor, iodéfor ou iodéforo, é um preparo contendo iodo e
outros produtos quimicos, é solivel em dgua, nao é toxico para seres
humanos e tem aplicacdo no processamento de alimentos.

Leite cru — E o leite utilizado na fabricacdo do queijo coalho artesanal,
obtido de um rebanho sadio e que no momento de sua utilizacdo
atenda aos padroes exigidos pela legislacdo. Trata-se de um leite que
nao foi submetido a nenhum tratamento térmico.

Maturacdo — Etapa em que se desenvolve sabor, desidrata e estabiliza
0 queijo para atingir a consisténcia desejada. Nesta etapa, os queijos
deverdo ter umidade inferior a 46%.

Mexedura — E o processo de agitacdo da massa apds a sua coagulacao.
Auxilia na dessoragem da massa.

ppm — Parte por milhao.

Prensagem — Processo de compressdao da massa do queijo que visa a
liberacdo do soro e a compactacdo da massa do queijo.

Queijaria artesanal familiar — E a unidade de producédo familiar destinada
exclusivamente a producao de queijo coalho artesanal, onde o queijo
deverd ser fabricado e maturado, utilizando-se o leite produzido na
propriedade.
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Queijo coalho artesanal — E o queijo elaborado em estabelecimento,
individual ou coletivo, a partir de leite cru, integral e recém-ordenhado,
utilizando para sua coagulacédo o coalho industrial e prensado somente
por processo manual. O produto final devera apresentar consisténcia
firme, cor e sabor préprios, massa uniforme, isenta de corantes e
conservantes, com ou sem olhaduras mecénicas, conforme a tradicdo
historica e cultural da regidao do estado onde for produzido.

Ricota — E um derivado de queijo de origem italiana de massa mole,
fresca e de baixo teor de gordura. Nao é um queijo propriamente dito,
uma vez que é preparado com o soro, e ndo com o leite.

Sanitizacdo — E o processo de eliminacdo de micro-organismos

que causam maleficios a salide humana ou animal. As formas de
sanitizacdo mais comumente utilizadas sado a base de substancias
quimicas como o cloro e o iodo, ou por meio de agentes fisicos como o
calor (vapor, seco ou umido).
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ANEXO

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA

GABINETE DO MINISTRO

INSTRUCAO NORMATIVA Ne 57, DE 15 DE DEZEMBRO DE 2011

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso das atribuicbes que Ihe confere o art. 87,
paragrafo unico, inciso Il, da Constituicdo, tendo em vista o disposto no
inciso lll do art. 7 do Decreto n® 5.741, de 30 de marco de 2006, na Lei
ne 7.889, de 23 de novembro de 1989, no Decreto n° 30.691, de 29
de marco de 1952, considerando a necessidade de estabelecer critérios
adicionais para elaboracdo de queijos artesanais, e o que consta do
Processo n® 21000.014787/2011-28, resolve:

Art. 1° — Permitir que 0s queijos artesanais tradicionalmente
elaborados a partir de leite cru sejam maturados por um periodo inferior
a 60 (sessenta) dias, quando estudos técnico-cientificos comprovarem
que a reducao do periodo de maturacdo ndao compromete a qualidade e
a inocuidade do produto.

8 1° — A definicdo de novo periodo de maturacdo dos queijos
artesanais sera realizada por ato normativo especifico, apds a avaliacao
dos estudos por comité técnico-cientifico designado pelo Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

§ 2° — Para efeito de comércio internacional deverado ser atendidos
os requisitos sanitarios especificos do pais importador.

Art. 2° — A producao de queijos elaborados a partir de leite cru,
com periodo de maturacao inferior a 60 (sessenta) dias, fica restrita
a queijaria situada em regidao de indicacao geografica certificada ou
tradicionalmente reconhecida e em propriedade certificada oficialmente
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como livre de tuberculose e brucelose, sem prejuizo das demais
obrigacoes dispostas em legislacao especifica.

Art. 32 — As propriedades rurais onde estdo localizadas as queijarias
devem descrever e implementar:

| — Programa de Controle de Mastite com a realizacao de exames
para deteccdo de mastite clinica e subclinica, incluindo uma anélise
mensal do leite da propriedade em laboratério da Rede Brasileira da
Qualidade do Leite - RBQL para composicdo centesimal, Contagem de
Células Somaticas e Contagem Bacteriana Total - CB T;

Il — Programa de Boas Praticas de Ordenha e de Fabricacéao,
incluindo o controle dos operadores, controle de pragas e transporte
adequado do produto até o entreposto; e

Il — cloracao e controle de potabilidade da &gua utilizada nas
atividades.

Art. 4° — Esta Instrucdao Normativa entra em vigor na data de sua
publicacao.

PROJETOS

Fortalecimento da Rede de Interconhecimento Local de Atores Envolvidos
na Melhoria do Queijo Coalho de Unidades de Producao Familiar no
Territério dos Inhamuns, Ceara (BNB/ETENE/FUNDECE).

Melhoria da Producédo, Processamento e Comercializacdo de Queijo
Coalho de Agricultores Familiares dos Estados do Ceard, Piaui e Rio
Grande do Norte (EMBRAPA/MACROPROGRAMA 6).
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Passo 1

Yy~

Matéria-prima

O leite deve ser de boa
gualidade, de preferéncia
recém-ordenhado.

Passo 2

Temperatura do leite

A temperatura deve
estar a 35 °C.

Caso esteja abaixo, aquecer até atingir a
temperatura ideal.

Passo 3

Higienizacao

Lave muito bem as maos
e os utensilios com
detergente e agua clorada.

Passo 4

Adicao do coalho

Dissolver o coalho em
100 mL de leite,
seguindo recomendac3do do fabricante.

PRODUCAO DE QUEIJO COALHO ARTESANA

Passo 5

Formacao da
coalhada

Deixar o leite com o
coalho em repouso
por 40 a 60 minutos.

L - PASSO A PASSO

Passo 8

Salga da massa

Em uma vasilha
com soro,
adicione 145
gramas ou 5
colheres de sopa de sal para cada 10 litros de
leite e misture a massa.

Passo 6

Corte da coalhada

Cortar a coalhada
com as liras no
sentido vertical e
horizontal, devendo
ficar em pequenos
cubos.

Passo 9

Enformagem

A forma deve
ser totalmente
preenchida com
a massa.

Passo 7

Pré-cozimento da
massa

Retirar a metade do
soro, aquecer até
85°C e retornar o soro
para o pré-cozimento
da massa.

Passo 1 0

Prensagem

a) Prensar por 4
horas. Ao retirar
da forma, realizar
as aparas;

b) Fazer a viragem e prensar novamente por
mais 8 horas.
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