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RESUMO

Essa pesquisa é pioneira quanto a producdo de queijo artesanal em Cantagalo-MG e tem por
objetivo fazer levantamento dessa producdo. Ela parte do questionamento de Cantagalo
produzir queijo e ndo estar inserida como produtora de Queijo Minas Artesanal do Serro, bem
como ndo possuir propriedades cadastradas para essa atividade. A metodologia usada foi a
revisao de literatura, a aplicacdo de questionario a produtores e técnicos da EMATER-MG e a
visita in loco. Comprovou-se que a atividade queijeira é passada de pai para filhos e gera
renda. No entanto, ndo ha percepcdo quanto a necessidade de cumprir a legislacdo vigente,
tanto pelos 6rgéos publicos quanto pelos produtores.

PALAVRAS-CHAVES: Leite Cru, Maturacéo, Pingo



ABSTRACT

This research is a pioneer in the production of artisanal cheese in Cantagalo-MG and aims to
survey this production. It is part of the questioning of Cantagalo to be a cheese producer and
not to be included as a producer artisanal cheese Minas of Serro, as well as having not
registered properties for this activity. The methodology used was the literature review,
questionnaire application to EMATER-MG the producers of cheese, technicians and an on-
site visit. It has been proven that the cheese-making activity is passed on from father to son
and generates income. However, there is no perception as to the need to comply with current
legislation, both by public agencies and by producers.

ABSTRACT: Raw Milk, Maturation, “Pingo” (endogenous starter culture)
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1. INTRODUCAO

Esta pesquisa € um estudo pioneiro quanto a producdo do queijo Minas Artesanal em
Cantagalo-MG, que é uma tradicdo local, passada entre as geracOes e que contribui de forma
significativa na realidade socioecondmica dos produtores rurais entrevistados.

A realizacdo desse trabalho partiu da premissa de que esse municipio consumidor e
produtor de queijo, ndo tem nenhuma propriedade cadastrada e funcionando de forma
legalizada para a distribuicdo e comercializacdo desse alimento e 0 mesmo nao ser inserido
como municipio produtor de Queijo Minas Artesanal do Serro. A justificativa, portanto, parte
da assercdo de que ndo ha registros académicos publicados, ou dados na EMATER local e
regional, comprovando o cadastro de produtores de queijo Minas Artesanal para Cantagalo-
MG.

Serro, Canastra, Alto Paranaiba (Serra do Salitre ou do Cerrado), Araxée Serras do Sul
de Minas sdo microrregides de estabelecimento e edificacdo da tradicdo e dos modos de fazer
0 queijo Minas Artesanal (MENESES, 2006).

Meneses (2006) ainda afirma que os fatores fisico-naturais de cada uma dessas regides
€ que oportunizam pastagens naturais peculiares e o desenvolvimento de bactérias especificas
que se ampliamnesses microclimas e dao a cada queijo aparéncia esabores especificos.

A producéo do queijo artesanal é muito relevante para os atores envolvidos no cenério
agricola. ALMEIDA (2005) relata que esse estudo clareia o sentido dessa producdo para a
vida de homens e mulheres e identificando as relacdes entre eles, o espaco e seus
desdobramentos, ou seja, interpreta o valor social a elas agregadas.

O queijo artesanal é aquele elaborado com leite integral fresco e cru e com
caracteristicas de identidade e qualidade especificas, cuja responsabilidade pelo controle e
defesa sanitéria, de acordo com a Lei 23157 de 18 de dezembro de 2018, do Instituto Mineiro
de Agropecuéria (IMA) e do Sistema de Inspe¢do Municipal (SIM).

A origem do queijo é incerta, rodeada de lendas e controvérsias. Nos estudos de
Menezes, 2009 é retratado, por exemplo, que a producdo queijeira, voltada para 0 mercado,
pode ter surgido na Mesopotamia e as margens do Nilo, espalhando-se entdo para a Europa
Ocidental e para a Asia Central, enfatizando ainda que a sua insercio no continente europeu
deu-se pela Grécia.

Os egipcios, como pioneiros no manejo do gado, descobrem a importancia de sua
exploragdo para producdo de leite como rica fonte de alimentacdo e desenvolvem cuidados

especiais da arte de fabricacdo do queijo (Reis, 1998).



A producdo do queijo artesanal é considerada como um exercicio cotidiano
estabelecido para reforcar a continuidade e permanéncia em um territorio que é lugar de vida
e trabalho (MENEZES, 2009).

Este estudo foi realizado nas propriedades da zona rural de Cantagalo-MG, com o
objetivo geral de fazer o levantamento da producéo de Queijo Artesanal em Cantagalo-MG e
0s objetivos especificos de analisar a percepcdo dos produtores de queijo quanto ao
conhecimento e aplicacéo da legislacdo vigente, referente a producao desse queijo; verificar in
loco as instalacGes e condigdes em que ele é produzido e identificar possiveis motivos pelos
quais o queijo produzido em Cantagalo-MG n&o serinserido no contexto Queijo Minas
Artesanal do Serro.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 QUEIJO MINAS ARTESANAL - CONCEITUACAO E HISTORICO

O queijo € um dos alimentos mais antigos da civilizagdo (MERGAREJO NETTO,
2011).0s antigos gregos creditavam a descoberta do queijo a Aristeu, rei da Arcéadia, filho de
Apolo e Cirene (PERRY, 2004).

Estudos arqueologicos revelaram que possivelmente a descoberta deste alimento
ocorreu por acaso (CHALITA, et al., 2009).Entretanto, ndo se tem com exatiddo o local e
onde se iniciou essa arte, sendo mais provavel que seu surgimento seja simultdneo a
domesticacdo de cabras,ovelhas e vacas (MERGAREJO, 2012; MENESES, 2006).

Usualmente é aceito que o queijo surgiu no crescente fértil entre os rios Tigres e
Eufrates, no Iraque, ha 8.000 anos, durante a revolugdo agricola, ocorrida com a domesticacdo
de plantas e animais (PAULA et al., 2009).

Uma lenda atribui a sua descoberta a um némade arabe que atravessava o deserto
carregando um cantil contendo leite como sustento em sua jornada. Apés horas de cavalgada,
parou para matar sua sede e verificou que o leite havia se separado em uma parte liquida
aquosa palida e outra parte um amontado de solidos brancos. O cantil era feito com estdbmago
seco de um animal jovem contendo renina,uma enzima coagulante. A combinagéo da renina,
sol guente e os movimentos galopantes do cavalo foram responsaveis pela separacao efetiva
do leite em soro e coalho, originando o queijo (REIS, 1998, apud SANTOS, 2009).

Referéncias ao queijo sdo encontradas nos escritos das civilizagdes babildnica,
hebraica e egipcia, povos formados tradicionalmente por pastores, encontrando alto nivel de
producdo e qualidade nas civilizacdes grega e romana (MERGAREJO NETTO, 2012).

E um alimento sélido, com diversas texturas e, sua massa, depois de prensada e
moldada, adquire consisténcia variavel e forma caracteristica, podendo ser usado para untar,
cortar ou ralar (MESQUITA, 2011).

Segundo Mergarejo Netto(2011), o queijo € produzido a partir do leite de diversos
mamiferos como bufalas, camelas, renas, cabras, ovelhas, vacas e outras. A fabricacdo do
queijo tem por objetivo produzir um produto atrativo e duravel, com certas caracteristicas de
sabor, aroma e textura que sdo adquiridos quando o queijo matura sob condicGes apropriadas
(PAULA, et al., 2009). Queijo é um produto lacteo feito em grande variedade tanto de sabor
quanto de forma em todo o mundo (PAULA et al., 2009). E uma das formas mais antigas de
alimento manufaturado (MERGAREJO NETTO, 2011).
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Em Minas Gerais, a producdo do queijo artesanal é geradora de renda para as familias
com base em agricultura familiar e se evidencia em mais de 600 dos 853 municipios do
Estado (DORES e FERREIRA, 2012).

Os primeiros queijos nasceram a partir do leite cru ha, mais de 10 mil anos, desde que
0 homem descobriu os beneficios da domesticacdo de animais (SPERAT-CZAR, 2012).
Essaexpressdo leite cruindica o leite da forma como ele sai tetas dos ruminantes:integro,
natural, auténtico (SPERAT-CZAR, 2012).

Independenteda origem do leite, o queijo sempre resultard de um processo de
producdo cujas fases sé@o a coagulagdo, dessoragem, prensagem, moldagem, salmoura e
maturacdo (MERGAREJO NETTO, 2011).

De posse do leite, o queijo é produzido pela sua fermentacdo e coagulacdo, com o
aproveitamento da caseina, isto €, sua proteina (MERGAREJO NETTO, 2011).

A producdo de queijo é essencialmente um método de concentracdo do leite, onde
parte dos componentes solidos, especialmente proteina e gordura, sdo concentrados na
coalhada, engquanto as proteinas do soro, lactose e sélidos soltveis, sdo removidos no soro que
¢ a porcao aquosa que se separa da massa durante a fabricacdo usual de queijos, e que retém
cerca de 55% dos nutrientes do leite(PAULA et al., 2009).

Segundo Machado (2004), o queijo Minas é originado de producdes caseiras e hoje em
dia é um dos queijos mais produzidos comercialmente. Esse queijo € feito do pingo (soro
fermentado originado da batelada anterior), como fermento e por isso variam em suas
caracteristicas conforme a regido.“Pingo” é a designacdo dada para uma fragdo de soro
fermentado, originado do dessoramento de queijos produzidos no dia anterior, que é coletado
e utilizado como fermento (MERGAREJO, 2011), ou seja, ele advém com 0 soro que escorre
dos queijos feitos durante a tarde e a noite do primeiro dia de maturacdo (MENESES,
2014).Por essa caracteristica em sua producdo, € comum ndo se adequarem aos parametros de
qualidade atualmente exigidos (MACHADO, 2004).

O pingo é composto por grupo de bactérias lactofermentativas peculiares a cada regido
(MENESES, 2014). Afirma-se que a adicdo de “pingo” contribui para o aumento da flora
bacteriana naturalmente forte na massa lactica destinada a produgdo do Queijo do Serro,
havendo, dessa forma, um certo culto ao “pingo” como artificio de interferéncia na qualidade
do queijo (PIRES, 2003).

Nas tradicionais regides queijeiras de Minas Gerais, o “pingo” ¢ usado como fermento
lactico sendo o grande responsavel pelas propriedades organolépticas e sensoriais dos queijos

e apresenta ainda um papel social & medida que o produtor economiza na compra do fermento
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industrial. Ele é cotidianamente coletado durante a noite a partir do soro que escorre dos
queijos cobertos com sal grosso (MERGAREJO NETTO, 2011).

Segundo Figueiredo (2014), nos ultimos anos, produtores de queijo Minas Artesanal
da regido do Serro, usam também como fermento lactico o préprio queijo artesanal, com 3 a5
dias de fabricagédo, ralando-o e adicionando ao leite, que é chamado de ‘“rala” pelos
produtores.

A tradicdo do queijo artesanal emprega o leite e matérias-primas locais, exceto o sal,
valendo-se de formas e bancas queijeiras confeccionadas em madeiras nobres. Essas formas
foram substituidas por formas plésticas de higienizacdo mais facil e, por imposi¢do da
legislacdo sanitéria de 2002, as bancas de madeira substituidas por bancas de arddsia, granito
ou ago inox, sendo que essas mudangas tém causado alteragdes no “pingo” (MENESES,
2014).

A producdo artesanal de queijos de leite cru é uma atividade tradicional, enraizada no
cotidiano de fazendas e sitios de Minas Gerais, e remete a0 processo de ocupacdo desse
territorio, durante os seculos XVII e XVIII (IPHAN, 2011).

Resende (2010) considera como queijos artesanais no Brasil, 0 queijo Minas de Araxa,
Serra da Canastra, Cerrado, Serro e Campo das Vertentes; o queijo de Coalho e o queijo de
Manteiga, do Nordeste; o queijo Serrano e o queijo Colonial, produzidos na Regido Sul; e 0
queijo Caipira, produzido no estado do Mato Grosso do Sul.

Hoje, na Regido do Serro, o queijo é mais que um produto agroindustrial; ele é uma
heranca passada de pai para filho. Fazer um bom queijo é uma obrigacdo imposta pela
tradicdo, e um motivo de orgulho regional.

O Queijo Minas Artesanal é aquele preparado na mesma propriedade onde se coletou
o leite a partir do leite cru, integral e recém-obtido, empregando na sua producdo, além do
leite, somente o coalho, o pingo, o sal e a prensagem manual; cujo produto final é de
consisténcia firme, cor e sabor proprios, massa uniforme e isengdo de corantes e conservantes,
com ou sem olhaduras mecanicas, segundo 0 modo de fazer original de cada regido do Estado
de Minas Gerais, que sdo semelhantes entre si (MERGAREJO, 2011).

Os queijos de leite cru provém, em grande parte, de pequenas queijarias rurais ou
artesanais que coletam pequenos volumes de leite, num raio geogréfico limitado (SPERAT-
CZAR, 2012).

Os produtos alimentares tradicionais tém obtido destaque em estratégias que buscam
valorizar aquilo que é proprio de determinados locais, capaz de expressar tragos marcantes
das diferentes culturas (SANTOS, 2017).
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Machado (2004) ressalta que para que os queijos tradicionais ndo percam espago no
mercado devem apresentar-se com qualidade uniforme sem descaracterizagdo quanto ao
produto tradicional.

O queijo foi e ainda é uma importante forma de conservacao do leite, atuando como

instrumento de preservacdo e abastecimento das populacées humanas (MENESES, 2014).

2.2LEGISLACAO E MIDIA REFERENTES A PRODUCAO DO QUEIO MINAS
ARTESANAL

A principio, o queijo era um produto exclusivo de uso familiar. Mas, com a
organizacdo da sociedade passou a ser utilizado em outros, passando a ser considerado como
fonte de renda, resultando numa maior producao (SANTOS et al., 2015).

Como nao era facil escoar o leite cru das rogas para as cidades, sobretudo pelo relevo
montanhoso de Minas Gerais, a producdo de queijo tornou-se estratégia para conservar 0s
nutrientes do leite cru e ainda para distribui-los para o mercado consumidor, no lombo de
animais. Assim, com a decadéncia do Ciclo da Mineracdo, a pecuéria leiteira torna-se fonte
geradora de riqueza para as regides que ambientaram o extrativismo mineral. Com isso, a
producdo destes queijos foi difundida por diversas regides, acompanhando o tropeirismo
(SERTAOBRAS, 2017).

“Essa atividade ganha expressdo economica autonoma e passa a substituir atividades
decadentes nessa época auxiliando no processo de desbravamento dos sertdes”
(VASCONCELOS, 2016).

Segundo o Programa SEBRAE (2008) quando se considera queijos artesanais, 0 mais
lembrado é o Queijo Minas, com destaque para alguns que se tornaram conhecidos como
tipicos de determinadas regiGes ou estados, sendo muitas vezes, sua denominacao relacionada
ao nome do municipio de sua origem ou ao seu local de maior producgéo, sendo em Minas
Gerais (FIGURA 1) as principais regides produtoras: Serra da Canastra ou Canastra, Serro,
Serra do Salitre, Alto Parnaiba ou Cerrado e Queijo Araxa (os mais famosos sdo Canastra e

Serro, devido ao sabor diferenciado e caracteristicas histéricas).
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Figura 1 -Mapa das regides produtoras de Queijo Minas Artesanal
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Fonte: www.portaldoqueijo.com.br

Ainda conforme o SEBRAE (2008) os produtores de queijo artesanal representam
40% do volume total de queijos produzido no Brasil, apresentando crescimento significativo a
partir de 1994, ano do Plano Real, que gerou ampliacdo do poder de compra do consumidor
das classes mais baixas e, a partir de 2000, com a queda no ritmo de crescimento da economia
brasileira, as taxas de crescimento do mercado de queijos se mantiveram quase que estaveis,
num patamar préximo de 6% ao ano.

Como ressalta Rezende (2004), a extensdo da regulamentacdo por parte dos governos
também exerce um papel cada vez mais ativo nas relacBes de producdo e consumo de
alimentos. O autor relata que hd um aumento de exigéncias quanto a seguranca, padronizacao
e saude dos alimentos, usualmente estabelecidas por sancGes legais e governamentais, que sao
agregadas a qualidade agroalimentar.

Exemplo disso é a Lei n° 1.283 de 18 de dezembro de 1950 (BRASIL, 2018) que,além
de dispor sobre a inspecdo industrial e sanitaria dos produtos de origem animal, estabelece a
obrigatoriedade de fiscalizacdo previa de produtos de origem animal, que sejam ou n&o
comestiveis, adicionados ou ndo de produtos vegetais, preparados, transformados,
manipulados, recebidos, acondicionados, depositados e em transito.A Lei n° 7.889 de 23 de
novembro de 1989, dispde sobre inspecdo sanitéria e industrial dos produtos de origem
animal, e da outras providéncias. Nela, a previa inspecdo sanitaria e industrial dos produtos de
origem animal, continua sendo de competéncia da Uni&o, dos Estados, do Distrito Federal e

dos Municipios.
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De acordo com Lima e Doulas (2012), mesmo com a fiscalizagdo realizada pelo IMA
e cumprindo as normas de boas praticas de producdo, o queijo de leite cru sé poderia
ultrapassar as fronteiras de Minas Gerais ao cumprir também a Instrucdo Normativa N°
57/2011 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, além de estar inserido no
Sistema Brasileiro de Inspe¢do de Produto de Origem Animal (SISBI-POA) do Sistema
Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria (SUASA). Essa instrugdo foi criada para
reformular a lei devido ao fato de os produtores considerarem que a legislacdo antiga 0s
enquadrava em regras mais harmoniosas com o modelo de producéo industrial. Altera entéo,
sobretudo, o tempo de maturacdo dos queijos. Contudo, o seu Artigo 1° diz que o tempo de
maturacdo podera ser reduzido somente apds estudos técnico-cientificos que certifique que
essa diminuicdo ndo comprometa a qualidade e inocuidade do produto.

O extensionista da EMATER-MG, da Rede ATER do Queijo Minas Artesanal da
Microrregido da Serra da Canastra, em entrevista, explica que ainda ndo foi definido na
literatura a diferenca técnica entre cura e maturacdo. O extensionista esclarece que ha um
consenso entre os técnicos, sendo que a cura pode ser compreendida como 0 momento em que
0 queijo esta “sao”, livre ou quase livre de micro-organismos nocivos (o que varia de uma
regido para outra), e a maturacao, a fase em que o queijo apresenta maior perda de liquidos e
com sabor mais definido, expressando as caracteristicas do local onde foi produzido.

Para Tenreiro (2014), a maturacdo (ou cura) tem fungéo principal no desenvolvimento
das particularidades de cada queijo. Mesmo que algumas variedades de queijos que sejam
consumidas frescas, a maioria € consumida apds um periodo de maturacdo que pode ir dos 30
dias até mais de dois anos.

Outro fato a ser destacado é a Portaria n® 146 de 07 de margo de 1996; ela preconiza
gue o queijo fabricado a partir de leite cru deve ter uma maturacdo minima de 60 dias em uma
temperatura superior aos 5°C. Machado (et. al., 2004) explica que esse tipo de queijo ndo
existe, inclusive ndo existem estudos nas condicOes brasileiras que ratifiqguem que o periodo
proposto proporciona a obtencdo de um produto de boa qualidade sensorial e com seguranga
microbioldgica para os consumidores.

Para Perry (2004) a maturacdo incide em Vvarios processos fisicos, bioquimicos e
microbiologicos que ocorre em todos 0s queijos, com excecdo dos consumidos frescos, que
alteram a composicdo quimica dos queijos, particularmente quanto ao seu contetdo em
acucares, proteinas e lipideos. O tempo de maturagdo varia para cada tipo e é neste processo
gue se desenvolvem as caracteristicas organolépticas e de textura, singulares a cada um deles.

Assim, o produtor precisa considerar e atentar-se quanto a legislacdo quesurgiu no sentido de
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orientar sobre a producdo de queijo e demais providéncias quanto a todos 0s processos
relacionados ao Queijo Minas Artesanal.

Quanto aos aspectos relacionados a seguranca microbiolégica do queijo Minas
Artesanal, Dores e Ferreira (2012), explicam que existe um conjunto de fatores caracteristicos
desse produto e do seu processo de fabricacdo, que exercem papel de destaque no controle da
microbiota indesejavel e que sdo importantes para a seguranga de consumo desses queijos,
com destaque para a qualidade da matéria-prima, a aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacdo,
a adicdo de cloreto de sodio durante o processo de fabricacdo, a temperatura e tempo de
maturacdo e a presenca de uma microbiota endogena rica em bactérias lcticas, presentes
tanto no leite cru como no fermento enddgeno. Sendo este Gltimo de extrema importancia pelo
papel no direcionamento das caracteristicas sensoriais e de seguranca para o produto final.

A Lei n° 13.680 promulgada pelo Presidente Michel Temer em 14 de julho de 2018,
que altera a Lei n° 1.283 de 18 de dezembro de 1950 (BRASIL, 2018), surge com a
caracteristica de facilitar a producdo e comercializagdo do Queijo Minas Artesanal, sem,
contudo, perder a qualidade e a seguranca microbiol6gica do alimento.O texto a que se refere
a nova lei, dispbe que os produtos sejam feitos com métodos tradicionais proprios de cada
regido e que utilize ainda de boas préticas agricolas, inclusive manejo e producéo (BRASIL,
2018).

Nesse sentido, o emprego das boas praticas de fabricacdo torna-se essencial, ndo
apenas com a finalidade de cumprir a legislacdo, mas, principalmente, garantir o fornecimento
de alimentos seguros (PINTO, 2009, apud BRASIL, 1997).

Conforme referido em Camara Noticia (2018), pela norma anterior, produtos
artesanais com origem animal sé podiam ser comercializados fora do estado de origem se
tivessem o selo SIF (do Servico de Inspecdo Federal), que pode levar aproximadamente dois
anos para ser emitido pelo Ministério da Agricultura. J&, com a nova lei, 0s produtos serdo
identificados em todo o0 pais com selos com a inscrigdo “Arte”, concedidos pelos orgdos de
salde publica em cada estado. Para pequenos e médios produtores, as exigéncias de registro
serdo adequadas as dimensdes de cada empreendimento, e 0s procedimentos serdo
simplificados.

Ja a inspecdo e fiscalizacdo terdo natureza prioritariamente orientadora, com critério
de dupla visita para a lavratura dos autos de infracdo. O que para LIMA (2018) “abre
precedente para que a regulamentagéo, ainda a ser aprovada, seja contestada se considerada

abusiva”.
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Geraldo Borges, Presidente da Associacdo Brasileira de Leite (ABRALEITE), em
entrevista ao Canal do Boi, diz que o conselho de medicina veterinaria ndo foi a favor da
sancdo do presidente Temer. Segundo esse conselho, o Presidente queria que essa fiscalizacao
ficasse a cargo dos médicos veterinarios ligados ao Ministério da Agricultura e ndo como
responsabilidade da agricultura, o que ndo é bem aceito pelos veterinrios.

Rogério Bereta, Secretario de Meio Ambiente, Desenvolvimento Econdmico e
Producédo e Agricultura Familiar do Rio Grande do Sul, em entrevista ao programa Bom Dia
Produtor, do Canal do boi, elucida que, mesmo antes da regulamentacdo, a lei ja demonstra
uma preocupacdo em regulamentar algo ja tradicional, regional e artesanal, focando
singularmente no processo de producdo e foca de forma bésica na estrutura do
estabelecimento, tanto na questdo da ordenha quanto na questao da sala de producdo (CANAL
DO BOl, 2018).

Ainda em entrevista, o produtor Fernando Gervasio e o gerente operacional Roni
Amaral veem um futuro avanco na situagdo de renda do produtor, ja que a presenca do selo
ARTE, favorece a comercializacdo dos produtos fora do estado, e veem essa agdo
governamental como um primeiro passo rumo a melhoria (CANAL DO BOI, 2018).

Hoje em dia, o Brasil produz varios tipos de queijos, de forma artesanal e industrial e é
0 sétimo maior produtor de queijo do mundo, possuindo grandes fabricas, que respondem por
30% da producdo nacional de trés milhdes de toneladas por ano (DIAS, 2013).

O processo de producdo de queijo Minas Artesanal passou por consecutivas
fiscalizacbes ao longo do tempo. Foram diversas leis, decretos, portarias e resoluces que
visavam desde a inspec¢do sanitaria dos produtos até a producdo, instalacGes, comercializagdo.
Na tabela 1 evidenciam-se as principais legislagcdes que regulamentam esse processo ao longo

dos anos.

Tabela 1 - Principais legislacdes acerca da producdo de Queijo Minas Artesanal

LEGISLACAO DATA ASSUNTO
Lei N°1.283 18/12/1950 Disp0e sobre a inspecdo industrial e sanitaria de produtos
de origem animal.
Decreto N° 30.691 29/03/1952 Aprova o novo Regulamento da Inspecdo Industrial e

Sanitaria de Produtos de Origem Animal. Revogada pelo
Decreto n® 9.013/2017.

Decreto n° 1.255 25/06/1962 Altera o Decreto n° 30.691/1952

Lei n®7.889 23/11/1989 Disp0e sobre a inspecdo sanitaria e industrial dos produtos
de origem animal e dé outras providéncias.

Portaria 146 07/03/1996 Aprova o0s Regulamentos Técnicos de Identidade e
Qualidade dos Produtos Lacteos.

Lei n® 19.492 31/01/2002 Dispde sobre o processo de produgdo do Queijo Minas

Artesanal e da outras providéncias.
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Portaria n® 517 14/06/2002 Estabelece normas de defesa sanitaria para rebanhos
fornecedores de leite para a producdo de Queijo Minas
Artesanal.

Portaria n°® 518 14/06/2002 DispGe sobre requisitos basicos das instalagdes, materiais
e equipamentos para a fabricacdo do Queijo Minas
Artesanal.

Portaria n® 523 03/07/2002 Dispde sobre as condi¢Bes higiénico-sanitarias e boas
praticas na manipulacdo e fabricacdo do Queijo Minas
Artesanal.

Lei n®14.185 31/12/2002 Dispde sobre o processo de producdo de Queijo Minas
Artesanal.

Portaria n® 591 26/05/2003 Inclui municipio na microrregido do Serro.

Portaria n° 594 10/06/2003 Identifica a microrregido do Araxa

Portaria n® 619 01/12/2003 Identifica a microrregido do Alto Paranaiba como
produtora de Queijo Minas Artesanal.

Portaria n® 818 12/12/2006 Baixa o Regulamento Técnico de Producéo do Queijo.

ANEXO l e ll

Decreto n° 44.864 01/08/2008 Altera o regulamento da Lei n°® 14.185/2002, que dispde
sobre o processo de producdo de Queijo Minas Artesanal.

Decreto n® 7.216 17/06/2010 D& nova redacdo e acresce dispositivos ao Regulamento
dos artigos 27-A, 28-A e 29-A da Lei n] 8.171/1991,
aprovada pelo Decreto n°® 5.741/2006 e da outras
providéncias.

Instrugdo Normativa n° | 15/12/2011 Estabelece critérios adicionais para elaboragdo de queijos

572 artesanais.

Lei n®20.549 18/12/2012 DispGe sobre a producéo e a comercializacdo dos queijos
artesanais de Minas Gerais.

Instrugdo Normativa n° | 07/04/2013 Revoga a Instrucdo Normativa 57/2011. Dentre outras,

30 permite a maturacdo do queijo com periodo inferior a 60
dias para gueijos artesanais.

Portaria n® 1.305 30/04/2013 Estabelece diretrizes para a producdo do Queijo Minas
Aurtesanal.

Portaria n® 1.309 14/05/2013 Dispde sobre os parametros e padrdes fisico-quimicos e
microbiolégicos de produtos de origem animal e agua de
abastecimento.

Lei n® 13.680 14/06/2018 Altera a Lei n° 1.283/1950, dispondo sobre o processo de
fiscalizagdo de produtos alimenticios de origem animal
produzidos de forma artesanal.

Lei Estadual n® 23.157 | 18/12/2018 Dispde sobre a producéo e a comercializacdo dos queijos

artesanais de Minas Gerais,
20.549/2012.

revogando a Lei n°

~ Fonte: a autora

Conforme MINAS GERAIS (2018), a mais recente Lei Estadual que dispbe sobre a

producdo e comercializagdo dos queijos artesanais em Minas Gerais é a Lei N° 23157 de 18

de dezembro de 2018, que dentre outras especificidades destaca o papel do Estado na

producdo e comercializagdo dos queijos artesanais, bem como as san¢des nos casos de

infracOes da lei.
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2.3DOCUMENTACAO NECESSARIA PARA CADASTRAMENTO COMO PRODUTOR
DE QUEINO MINAS ARTESAL

Conforme as especificacdes do Instituto Mineiro de Agropecuéria,IMA (2018), o
interessado em cadastrar-se como fabricante de Queijo Minas Artesanal precisa aderir as
especificacbes referentes a producdo, equipamentos, higiene, controle de saude dos
trabalhadores e dos animais, entre outros. Portanto, sdo necessarios a regularizacédo dos dados
referentes a queijaria e 0 seu cadastro, como preenchimento de um Requerimento para
cadastro de queijaria, relacdo de documentos para cadastro, registro e relacionamento de
queijaria; memorial descritivo da construcdo econdmico sanitaria da queijaria; documentos
para registro de entreposto; memorial econdmico sanitario do leite e derivados, memorial
descritivo da construgdo, documentos pessoais do produtor/proprietario/responsavel,
documentos da terra, atestado de salde dos ordenhadores e manipuladores, exames do
rebanho (negativos para Tuberculose e Brucelose) dentre outros, em formulérios préprios do
IMA.

Os estabelecimentos produtores ou processadores de queijo Minas Artesanal sdo

classificados como:

- Queijaria cadastrada: estabelecimento rural que elabora Queijo Minas Artesanal e
realiza comércio dentro do estado de Minas Gerais.

- Queijaria relacionada: estabelecimento rural que elabora Queijo Minas Artesanal e
esta vinculado a um Entreposto de Queijo Minas Artesanal.

- Entreposto registrado: estabelecimento que recebe, matura, classifica e embala
Queijo Minas Artesanal. Realiza comércio nacional em razdo de sua inser¢do no
SISBI.

- Queijaria registrada: estabelecimento rural que elabora Queijo Minas Artesanal,
inclusive com maturacdo prevista na legislacdo, e realiza comércio nacional em
razdo de sua insercdo no SISBI (IMA, 2018).
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3 MATERIAL E METODO

3.1 CARACTERIZACAO DA CIDADE ONDE SE LOCALIZAM AS PROPRIEDADES
QUENJEIRAS VISITADAS.

N&o h& na literatura ou na Emater local e regional, documentos comprobatérios de
cadastro de produtores de queijo Minas Artesanal para Cantagalo-MG. Assim, a realizacao
desse trabalho foi motivada pelos constantes questionamentos sobre os motivos pelos quais
sendo Cantagalo — MG um municipio consumidor e produtor de queijo Minas Artesanal, ndo
se ter nenhuma propriedade cadastrada e funcionando de forma legalizada para a distribuicédo
e comercializacdo desse alimento.

Cantagalo(FIGURA 2) foi elevada a categoria de municipio pela Lei estadual N°
12.030, de 21 de dezembro de 1995 (CANTAGALO, 2016). Esta localizada na mesorregido
do Vale do Rio Doce, na microrregido de Pecanha, no nordeste de Minas Gerais
(CANTAGALO, 2016), latitude de 18° 31' 33" S e longitude: 42° 37' 37" W (GEOGRAFOS,
2017) e conta com uma populacdo estimada em 2016 de 4.491 habitantes, com densidade
demografia de 29,57 hab/Km? (IBGE, 2017).

Figura2 — Area central de Cantagalo-MG
-’.

FONTE: mccantagalo.mg.gov.br
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O relevo de Cantagalo tem altitudes alternando entre 550m e 1037m, sendo que a
menor altitude se encontra na calha do Ribeirdo do Sujo. O clima de Cantagalo é
caracterizado como quente e temperado. Apresenta temperatura média anual de 20,8°C com
invernos secos e amenos e verdes chuvosos com temperaturas elevadas. O més mais quente é
0 janeiro e a temperatura média € de 23,5°C, sendo a média maxima de 29,4 °C e a minima de
17,6 °C. O més mais frio é julho, apresentando temperatura de 17,5 °C, sendo 24,6°C e
10,4°C respectivamente as médias maxima e minima(CANTAGALO, 2016).

Ressalta-se que Cantagalo-MG ¢é uma cidade que tem sua economia voltada para
producdo agraria (IBGE, 2017).

3.2TIPO DE PESQUISA

Concretiza-se numa Pesquisa Béasica, empregando como metodologia a revisdo de
literatura e questionarios aplicados a produtores de Cantagalo-MG e a técnicos da Emater-
MG.

Essa pesquisa €, portanto, de enfoque qualitativo, por usar como base os dados
coletados junto aos individuos, para conhecer os fatores que sdo objeto desse estudo.
Contudo, ainda apresenta um carater quantitativo, uma vez que mensura os produtores e sua
producao.

E também uma pesquisa com aspecto exploratério impar, por ser a primeira de sua
natureza aplicada de forma descritiva sobre a area em estudo, o que a caracteriza como
pesquisa basica. Conforme Kauark et al. (2006), a finalidade da Pesquisa Basica é criar novas
informacdes Uteis para o avanco da ciéncia sem aplicacdo pratica prevista e a Pesquisa
Exploratoria envolve entrevistas e levantamento bibliogréafico.

Kauark et al. (2006), classificam a pesquisa qualitativa como aquela em que existe
relacdo dinamica entre o mundo real e o sujeito, onde 0 processo e o seu significado sdo os
pontos basicos de abordagem. Para as autoras, a pesquisa quantitativa traduz em nimeros as
opinides e informacoes e, dessa forma as classifica e analisa.

A anélise dos dados coletados foi feita na forma de estatistica descritiva. Com 0 tipo
de pesquisa definida,determinou-sea coleta de dados na forma de aplicacdo de
questionarios’com tépicos qualitativos e quantitativos, com intuito de caracterizar o produtor;

o rebanho e a produgdo; a propriedade;a assisténcia técnica recebida; o funcionamento diério

*Anexo 1
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e 0 mercado consumidor, com a intencdo de recolher informacdes relevantes quanto a
percepcdo dos produtores de queijo quanto a sanidade, economia, aplicacdo da legislacéo e
interesse na aquisicdo de conhecimento e demais assuntos relacionados a producéo de Queijo
Minas Artesanal. Apés didlogo informal com moradores e comerciantes de Cantagalo-MG,
chegou-se aos nomes produtores de queijo. Dessa forma, foram aplicados questionarios a 14
pecuaristas, que representam 93% dos produtores de queijo artesanal de Cantagalo-MG, no
periodo em que se sucedeu a entrevista. Essas propriedades rurais foram visitadas entre 0s
dias 10 e 20 de setembro de 2018.

Para identificar possiveis motivos pelos quais o queijo produzido em Cantagalo-MG
ndo € inserido no contexto Queijo Minas Artesanal do Serro foram realizadas duas
entrevistas’com o Coordenador Técnico Regional da EMATER, com sede em Guanhies-MG,
Extensionista Agropecuario | da Rede ATER do Queijo Minas Artesanal, da Microrregido da
Canastra.

A andlise dos dados coletados no questionario foi feita na forma de estatistica

descritiva com apresentacao de graficos.

2 Anexo 2
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4. RESULTADO E DISCUSSAO

A legislacdo ndo permite a qualquer municipio de Minas Gerais a produc¢édo do Queijo
Minas Artesanal, sem que antes eles passem por todos o0s processos que o levem a
legalidade.Portanto, com esse trabalho foi possivel verificar que em Cantagalo-MG ainda ndo
existem propriedades legalizadas.

Segundo o extensionista Agropecudrio | da Rede ATER do Queijo Minas Artesanal,
da Microrregido da Canastra, em resposta ao questionario aplicado a técnicos da EMATER-
MG, quanto a ndo haver propriedade legalizada em Cantagalo-MG, a possibilidade dessa
ocorréncia pode ser devido ao fato de Cantagalo-MG, ndo preencher as condicGes de relevo,
solo, histérico de producdo, altitude, fauna e flora, que precisam ser idénticas a todos 0s
municipios que compdem a mesma microrregido. Ressalta-se que Cantagalo-MG € localizada
na zona Vale do Rio Doce (IBGE, 2017),

Essa afirmativa é confirmada pelo CETEC (1983 apud SANTOS et al., 2017) que diz
existir uma delimitacdo geografica para que o queijo seja reconhecido como o queijo Minas
Artesanal do Serro:“ele deve ser produzido na regido do Serro no Vale Jequitinhonha, onde as
condi¢des climaticas sdao indispensaveis para a formagdo microbiana e qualidade do queijo”
(CETEC, 1983 apud SANTOS et al., 2017).

Em entrevista, o Coordenador Técnico Regional da EMATER de Guanhdes —MG,
reitera essa afirmativa ao relatar que na ocasido da caracterizacdo do queijo Minas Artesanal
do Serro, Cantagalo-MG nao foi reconhecido como produtor de queijo por ndo haver interesse
politico, mas que ha possibilidades disso acontecer, desde que se faca todo estudo de
identificacdo do tipo de queijo, o0 modo de fazer dos produtores, a vegetacdo e todas as
particularidades que o envolve.Relata também que Cantagalo ainda ndo tem propriedades
legalizadas porque ndo houve manifestacdo de interesse dos produtores em regularizar - hoje,
certificar suas propriedades.

Em resposta a questionamentos sobre as legislacbes que garantem a producdo e
comercializa¢do do queijo Minas Artesanal e 0s possiveis entraves que elas podem ocasionar
0 extensionistaAgropecuério | da Rede ATER do Queijo Minas Artesanal, da Microrregido da
Canastra, explica que a Lei 13.680 de 14 de junho de 2018 retirou do MAPA, do IMA e do
SIM (respectivamente Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento; Instituto Mineiro
de Agropecuéria e Servico de Inspecdo Municipal) o poder de cadastrar, registrar, relacionar e
fiscalizar e com isso, atualmente mesmo que o produtor queira, ele ndo consegue solicitar

qualquer tipo de cadastro ou registro que tenha relacionamento com producdo e



24

comercializacdo do Queijo Minas Artesanal. Explica ainda que essa lei transfere aos 6rgaos
de saude as atribuicBes de cadastrar, registrar, relacionar e fiscalizar, sendo que a mesma
ainda precisa ser regulamentada para que a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria) e as vigilancias sanitarias Estadual e Municipal possam fazer este trabalho. Porém,
ndo existe previsdo de regulamentacdo, o que, segundo ele pode ser ocorrer a qualquer
momento ou demorar muito.

Desta forma, relata o técnico, as empresas, os profissionais da Assisténcia Técnica e 0s
produtores do Queijo Minas Artesanal estdio com uma situacdo indefinida, pois, mesmo
querendo obter o registro e regularizacdo sanitaria ndo ha nenhum 6rgdo do Estado que va
acolher a solicitacdo de regularizacdo. Explica ainda que o papel da assisténcia técnica e dos
Orgdos sanitarios nesse contexto sera o de assistir aos produtores com base em leis e técnicas
que visem melhorar e manter as boas praticas agropecudria, boas praticas de fabricacdo;
vacinacdo e exames do gado; limpeza e higiene da sala de ordenha, curral e todos
equipamentos; higiene pessoal; tratamento da &gua; orientacdo para construcdo, obedecendo
regras que evitem a contaminacdo como distancia de fontes de mal cheiro, contaminacédo e
poeira, higiene pessoal, orientacdo para maturar 0 queijo, orientacdo para construcdo da
queijaria com fluxo continuo e tamanho que comporte a producédo até prevendo um aumento
da producéo, organizacdo dos produtores, cuidados com os dejetos gerados, adubacdo das
pastagens, manutencédo da tradigéo e cultura do fazer o queijo, entre outras estas sao algumas
acOes que podem ser mantidas mesmo sem a regularizacdo do queijo, que promoverao a
melhoria da qualidade, mais seguranca sanitaria e que de certa forma ird contribuir para
melhor da renda, qualidade de vida da familia e fixacdo da mesma na zona rural e manutencédo
da producédo do Queijo Minas Artesanal de Cantagalo.

A producdo de Queijo Artesanal em Cantagalo-MG é composta praticamente por
agricultores familiares, que residem na zona rural, com uma maior concentracdo no entorno
da Comunidade de Cabacal e ndo ultrapassa os 13 km de distancia do centro urbano

A idade dos produtores varia entre 16 e 75 anos e, apenas dois ndo residem na
propriedade, sendo que um deles visita a propriedade regularmente todos os dias para o
manejo leiteiro e, um produtor visita a propriedade apenas uma vez na semana, momento em
que fabrica o seu queijo semanal, sendo que nos demais dias da semana, toda atividade
envolvendo agricultura e pecuaria é de responsabilidade do arrendatario, que ndo fabrica

queijo.
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Quanto ao questionamento sobre a principal fonte de renda do produtor, observa-se, na
Figura 3, que h& variaveis distintas para as mais diversas fontes de renda dos produtores

rurais, contudo, a renda obtida pela producdo de queijo é prodominante.

Figura 3 — Principal fonte de renda do produtor

B Doagdo do Tutor

W Queijo

M Rapadura

B Arrendamento Cenibra
B Aposentadoria

B Emprego Publico

Comércio

Fonte:a autora

Com essa analise, observa-se que a producdo de queijo, com 36% de resposta dos
entrevistados, é a principal fonte de renda dos produtores de queijo; seguida da aposentadoria
com 29%. As demais fontes de renda configuram-se em 7% cada.

O fato é que, conforme relata SANTOS (2017), especialmente em Minas Gerais ha
uma quantidade significativa de produtores rurais descapitalizados que vivem e trabalham nos
espacos rurais sendo que para a maior parte deles a Unica renda da familia advém do leite.

Dores, (2012) confirma esse fato ao afirmar que o Queijo Minas Artesanal é
responsavel pela geracéo de renda de um grande nimero de pequenos produtores rurais.

Questionados sobre o tempo em que trabalham na produgdo de queijo, as respostas
variaram entre 1 a 60 anos.

O produtor de 16 anos responde no questionario aplicado que atua na producdo de
queijo hd um ano. Ele agrega um grande valor sentimental ao relatar: “Fago queijo ha um ano,
porque aprendi com meu pai e ndo quero deixar a tradicdo morrer. Meu pai ja ndo estd mais
aqui, entdo meu tio que é meu tutor, mantém a propriedade com o servico dele e eu fico

cuidando pra ndo deixar morrer.
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De acordo com Menezes (2014), o registro familiar do queijo é nutrido pela memoria
de aromas e gostos da inféncia, o saber-fazer é acumulado e transmitido por diferentes
geracOes.Sendo assim, queijos artesanais tém grande importancia social no Brasil, em
consequéncia de seu ambiente historico e cultural (PINTO, 2009).

Nessas histdrias estdo presentes os valores culturais, as representagdes no tocante as
préaticas de obtencdo, preparacdo e consumo de alimentos, queajudam na construgdo e na
manutencdo de identidade dos grupos sociais. Ao mesmo tempo, que o saber fazer é
transmitido entre geracOes, outros valores educativos sdo ensinados na mesma proporgdo
(BERTONI e MENEZES, 2016).

Percebe-se com a analise dos questionarios que aproximadamente 64,3% dos
produtores aprendeu a fazer o queijo observando os pais e/ou avos ao longo da infancia e
juventude, até que estivessem familiarizados o suficiente para realizarem a tarefa sozinhos;
28,6% aprenderam o processo ajudando seus familiares a executar a atividade e 7,1% diz ter
aprendido a fazer o queijo “fazendo”, ou seja, sem o preparo prévio da observagao.

Quando questionados sobre a forma que aprenderam a fazer o queijo e se ainda o
fazem da mesma forma de quando aprenderam, aproximadamente 71,4% diz manter a mesma
forma de aprendizado e 28,6% alterou de alguma forma o modo de fazer o queijo, quer na
retirada do pingo, modificagdo na salga, tamanho do produto ou tempo de maturacéo.

Quanto ao uso do pingo, 57,1% dos entrevistados diz usar o pingo e 42,9% embora
tenham aprendido a usa-lo durante o aprendizado, optaram por excluir essa técnica. Um dos
entrevistados disse que o pingo deixa 0 queijo mais consistente e ele prefere a massa mais
mole. Outro disse que ndo percebeu nenhuma alteracdo com 0 seu uso, ¢ “por isso ndo faz
diferenca usar ou ndo o pingo”. Esse fato ndo contradiz a legislagdo, pois de acordo com o
Paragrafo Unico da Lei n° 23.157 de 18 de dezembro de 2018, a producéo artesanal do queijo
pode orientar-se pela cultura regional, pelo emprego de técnicas tradicionais ou por inovacgdes
técnicas que garantam ao produto a aparéncia e o sabor especificos do tipo de queijo
artesanal.

Ocorre na regido de Cantagalo-MG uma diversidade no perfil dos produtores de
queijo, onde a forma de saber fazer se caracteriza pela tradicdo. Com relagéo a isso, 0 mesmo
acontece na regido do Serro. SANTOS (2017) explica que essa diversidade de perfil dos
produtores se mistura com a diversidade inerente ao produto, onde cada saber se manifestara

de forma singular, devido a vivéncia ou aprendizados de cada individuo.
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Os produtos alimentares tradicionais tém obtido destaque em estratégias que buscam
valorizar aquilo que é proprio de determinados locais, capaz de expressar tracos marcantes
das diferentes culturas (SANTOS, 2017).

Quanto ao uso do sal, 64,3% usam sal fino, que identificam como o sal de cozinha,
21,4% usam sal grosso e 14,3% usam uma parte de sal fino e outra parte de sal grosso, que
conforme eles ajudam a equilibrar o sabor do sal para “ndo errar a mao” e salgar
demasiadamente.

O modo de fazer queijo € uma tradicdo passada de geracdo a geracdo (EMATER,
2017). Comparando a entrevista dos produtores rurais do municipio de Coérrego Dantas da
microrregido do Queijo Minas Artesanal Canastra, com os produtores de queijo de Cantagalo-
MG, confirma-se essa tradicdo, ja que existe uma variacdo na forma de se salgar o queijo, nos
entrevistados dessas localidades.

Questionados sobre a maturacdo do queijo, dois produtores ndo sabiam o significado
da expressdo. Ao ser informados que era um processo de cura, 50% diz ja ter maturado o
queijo, conforme ilustra a figura 4, em algum momento da fabricacdo, outros 50% dizem que
nunca maturaram. Mesmo entre os produtores que dizem maturar 0 queijo em algum
momento, dizem que realizam esse processo por poucos dias e desconhecem o periodo

adequado desse processo.

Figura 4 — Maturacdo de queijos

FONTE:a autora
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De acordo com IMA (2013), a Portaria IMA n° 1305 de 30 de abril de 2013, define
que a maturacdo do queijo Minas Artesanal devera ocorrer como minimo de 14 (quatorze)
dias para a microrregido de Araxa, minimo de 17 (dezessete) dias para a microrregido do
Serro, e minimo de 22 (vinte e dois) dias paras as microrregides da Canastra, do Cerrado, do
Campo das Vertentes, de Serra do Salitre e do Tridngulo Mineiro, até que sejam realizadas
novas pesquisas ratificando ou retificando os referidos tempos de maturacdo. (Redagéo do
paragrafo dada pela Portaria IMA N° 1736 DE 27/07/2017). Informa ainda que a maturacéao
deverd ocorrer a temperatura ambiente e que as demais regides produtoras de queijo Minas
Artesanal deverdo apresentar ao IMA pesquisas técnico-cientificas que atestem a eficicia da
maturagdo por um periodo inferior a 60 (sessenta) dias, sem prejuizo da qualidade e
inocuidade dos produtos.

Foi perguntado aos produtores se recebem algum tipo de assisténcia de érgdos com a
EMATER para as atividades referentes ao queijo e 100% nao recebe esse tipo de assisténcia e
desses, apenas 7% ja participou de algum curso ou capacitacdo para producdo de queijo
oferecido pelo SENAI em Pecanha-MG.

Com relacdo a distancia entre a propriedade e a sede do municipio, a distancia menor é
de 3Km e a distadncia maior é de 13Km (Figura 5). As estradas sdo de terra e 0 acesso €
relativamente facil, porém, a entrega de leite para laticinios fica comprometida no periodo de
chuvas, por esse motivo € vidvel a producdo de queijo, que permite uma producao constante

sem perda econdmica significativa devido a eventualidades sazonais.
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Figura 5 —Foto da propriedade mais distante que foi visitada

A

FONTE:a autora

O tamanho das propriedades visitadas varia em tamanho/hectare e consequentemente
em mddulos fiscais.

De acordo com a EMBRAPA (2018), modulo fiscal é uma unidade de medida, em
hectares, cujo valor é fixado pelo INCRA para cada municipio considerando-se o tipo de
exploracdo predominante no municipio; a renda obtida dessa exploracdo predominante; outras
exploragdes expressivas existentes em fungdo da renda ou da &rea utilizada e o conceito de
propriedade familiar.

Conforme o INCRA (2018), o tamanho unitario do mddulo fiscal para Cantagalo-MG
é de 24 hectares.

Assim, foram visitadas propriedades que variam entre 2 e 474 hectares, ou seja,
propriedade que compreendem entre 1 e 11, 42 modulos fiscais.Nafigura 6 avista-se o curral

da menor propriedade visitada, que possui apenas 2 hectares.
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Figura 6 — Vista do curral da menor propriedadevisitada

FONTE:a autora

As areas onde sdo produzidos os queijos também sdo pequenas, possivelmente devido
a isso, 0s queijos em sua maioria, ndo sdo armazenados para maturagao.

Das propriedades visitadas, duas fazem o queijo em é&rea aberta, uma com 4m2,
utilizando uma pia de fibra (50%) como bancada de producdo e outra com 6m?2 que usa
bancada de pedra ardosia (50%). As demais propriedades fazem o queijo em area fechada e
dessas, 51% utilizam bancadas de pedra arddsia (Figura 7), inox (7%), marmore (7%),
cimento (7%) e madeira (28%) (Figura 8). Foi observado que 100% das bancadas é lavada
antes da producdo do queijo e apenas 7% (um produtor) diz ndo lavar a bancada apds a
producdo de queijo, pois segundo ele a bancada ja foi “limpa antes e por isso ndo precisa lavar

de novo”.
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Figura 7 -Bancada empedra ardésia utilizada para confeccédo de queijo

Fonte: foto da autora

Figura 8 — Bancada em madeira usada para confeccéo de queijo

FONTE: Foto da autora
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A utilizacdo de prateleiras de madeira para a cura dos queijos também é mantida,
como antigamente. Conforme descrito Capitulo 1l do Art. 12, Pardgrafo VIII da Portaria N°
518, de 14 de junho de 2002, as prateleiras para maturacdo dos queijos poderdo ser
constituidas de madeira, plastico ou outro material aprovado pelo IMA (IMA, 2014).Mas, do
contrério, o uso de bancas e formas de madeira foi proibida pelo Servico de
Inspecdo (SERTAOBRAS, 2017).Quanto a isso, Meneses (2006) relata que a utilizagdo de
materiais na estrutura fisica das instalagdes, que ndo possam ser higienizados ou desinfetados
adequadamente, ndo sera permitido.

A ndo higienizacdo pode acarretar o surgimento de microrganismos contaminantes que
venham a comprometer a qualidade do queijo. Freitas (2015), cita que dos principais
microrganismos contaminantes de queijos e leites destacam-se os coliformes termotolerantes,
Staphylococcus spp., bolores e leveduras, Salmonella spp. e Listeriamonocytogenes. E,
Apolinario (et. al., 2014) esclarecem que presenca desses microrganismos, acima do
recomendado pela legislacdo, denotam ma qualidade microbioldgica do queijo, o0 que o torna
improprio ao consumo.

Todas as propriedades possuem energia elétrica. Entretanto, um dos currais, com a
sala de ordenha, localiza-se afastada por 1Km da casa do produtor e, ndo ha iluminagdo
elétrica no local. As instalacfes ja estdo prontas (Figura 9), inclusive com sala para ordenha
mecanica, apenas aguardando a liberacéo da iluminacdo por parte da operadora de energia.
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Figura 9 — Instalagdo para ordenha mecénica

FONTE: Foto da autora

Cem por cento da agua utilizada pelos produtores ndo é tratada, sendo que 43% ¢é
proveniente de cisterna/cacimba, 7% de poco artesiano e 50% de nascente.
De acordo com a EMATER (2009):

A queijaria deverd dispor de abundante sistema de abastecimento de agua potéavel
(cinco litros de agua para cada litro de leite processado), com adequada presséo e
distribuicdo para limpeza e higienizacéo de suas instalagdes;

O reservatdrio de agua devera ser tampado e construido em fibra, cimento ou outro
material sanitariamente aprovado, protegido do acesso de animais e livres de
contaminacéo.

A cada 6 (seis) meses, todas as cisternas, nascentes, filtros e reservatdrios do sistema
de 4gua potavel deverdo ser adequadamente limpos, sanitizados e protegidos da agua
de enxurrada e outros agentes.

A &gua utilizada na produgdo do Queijo Minas Artesanal devera ser submetida a
analise fisico-quimica e bacteriolégica periodicamente, de acordo as especificagGes
do IMA. Deverd ser potavel e poderd provir de nascente, cisterna revestida,
protegida do meio exterior, ou de poco artesiano, observadas as seguintes condigdes:
| — ser canalizada desde a fonte até o deposito ou caixa d’agua da queijaria ou do

quarto de queijo;
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Il — ser filtrada antes de sua chegada ao reservatorio;

Il — ser clorada com cloradores de passagem ou outros sanitariamente
recomendaveis, a uma concentracdo de 2 a 3 ppm (partes por milhdo) (EMATER,
2009, p. 45).

Cruz e Menasche (2014) relatam que exigéncias desse tipo sdo importante desafio para
a comercializagdo de alimentos tradicionais, mas, a0 passo em que 0S Processos Sao
legalizados, as caracteristicas que lhes conferem singularidade e diversidadesdo
comprometidas.

Essas mudancas demandam estudos e pesquisas sobre os modos e escalas de producgédo
de alimentos e sua relacdo entre produtores e consumidores, sobre o papel do Estado e sobre a
relacdo desse sistema com o desenvolvimento rural (CRUZ e SCHNEIDER, 2010).

Todas as queijeiras, ou formas onde se moldam o queijo, sdo confeccionadas em
plastico e apenas um produtor disse ter queijeira de madeira, mas que ndo € de uso rotineiro.

Questionados sobre o armazenamento dos queijos até o momento em que sdo
vendidos, 50% dos produtores dizem guardar os queijos em geladeira, 7% em caixa
plastica(Figura 10); 14,3% em prateleira de madeira; 14,3% deixam por trés dias na bancada e
depois acondicionam em freezer ou congelador; 14,3% ndo armazenam de forma nenhuma e
7% deixam na salmoura em uma caixa plastica e os lava com agua corrente na hora da
entrega.Em relacéo a esses objetos e as demais formas de armazenamento, Meneses (2006)
informa que as superficies ndo devem conter porosidades; elas precisam ser lisas e isentas de
rugosidade, frestas e outras imperfeicdes que comprometam a higiene dos alimentos ou ser
fonte de contaminacdo. Portanto, o uso de madeira e materiais que nao possam ser limpos e

desinfetados, faceis de desgaste por contato, também séo proibidos.
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Figura 10 — Caixas de plastico para acondicionamento de queijo até a comercializagao

FONTE:Foto da autora

Como observado na figura acima, os queijos foram acondicionados em embalagem de
plastico e que podem ser facilmente higienizadas. Entretanto, os tetos e paredes nao
favorecem a limpeza e desinfeccéo. E, de acordo com Meneses (2006), todos 0s equipamentos
deverdo estar dispostos de modo a assegurar a higiene, permitir uma facil e completa limpeza
e desinfeccdo.

O rebanho total (cabecas) encontrado varia de 1 (um) a 150 (cento e cinquenta)
cabecas de bovinos por produtor. E, o rebanho em producéo varia de 1 (um) a 50 (cinquenta)
fémeas em producéo, sendo que essa fémea cujo produtor possui apenas uma cabeca, produz
sete litros de leite por dia, o que é suficiente para a producdo de um queijo/dia.

De acordo com o observado naFigura 11 a raga do rebanho encontrada nas
propriedades é diversificada, com predominancia para o gado mestigo (Figura 12), com 43%.
Os bufalos, Zebu, Gir/Zebu, Gir/Mestico, Nelore e Holandés apresentam-se com uma

frequéncia de 7%, o gado Gir 15%.
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Figura 11 — Raca do rebanho bovino

| Misto

M Bufalo

H Zebu

u Gir

M Gir/Zebu
M Gir/Misto
i Nelore

" Holandés

Fonte: a autora

FONTE:Foto da autora

A alimentacdo consiste basicamente no consumo de Saccharumofficinarum(cana-de-
acucar), que é oferecida triturada, picada no cocho ou misturada para preparo de racao, capim

e racdo granulada. Apenas uma propriedade acrescenta fuba a dieta. A pastagem
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predominante é a Brachiaria e 100% dos entrevistados afirmam utilizar sal mineral na dieta
bovina.

Sperat-Czar (2012) afirma que a ultima especificidade dos queijos produzidos a partir
do leite cru € a sua sensibilidade sazonal. Para Spert-Czar (2012), a qualidade do leite varia
conforme o alimento ingerido pelos animais, desde a primavera até o inverno. Um produto de
leite cru tem alteragBes de humor, periodos sublimes e de auséncias. E o prego a ser pago por
um produto vivo.

A ordenha manual é feita por 85,7% dos entrevistados e 14,3 % usam ordenha
mecénica.

A quantidade de queijos produzidas por dia é pequena (Figura 13),mas, condizente

com a quantidade de leite produzida nas propriedades entrevistadas.

Figura 13 — Quantidade de queijo produzida por dia

B Um a dois/dia

B Cinco a sete/dia
® Quatorze/dia

M Dezessete/dia

B Menos de um/dia

m Cinquenta/dia

Fonte: a autora

Pela andlise do grafico percebe-se que a maior quantidade de queijo produzida esta
entre 0s cinco a sete queijos produzidos por dia. Quantidades maiores ndo ultrapassam os 9%
de producéo.

No Figural4d, pode ser analisada a producdo de leite em litros, por dia, nas

propriedades visitadas.
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Figura 14 — Producéo de leite em litros por dia

B Trezentos L/dia

M Cento e vinte e cinco L/dia
m Noventa L/dia

B Quarenta a Cinquenta e um

L/dia

M Sete a trinta e dois L/dia

FONTE: a autora

Mesmo com essa pequena fabricacdo, a quantidade de queijo produzida atende
suficientemente a cidade e ainda abastece cidades vizinhas. Ainda que ndo tenha queijarias
cadastradas ou registradas no IMA (Instituto Mineiro de Agropecudria), 0s queijos sdo
distribuidos, para a capital e outras regides, conforme relatado em questionario aplicado aos
produtores de queijo de Cantagalo-MG. Como o queijo produzido em Cantagalo-MG néo é
legalizado, deduz-se que esse transporte é feito de forma clandestina

Com relacdo a quantidade pessoas que trabalham na produgéo do queijo, no municipio
42,9% das propriedades entrevistadas tem apenas uma pessoa envolvida na atividade, 42,9%
tém duas pessoas envolvidas, 14,2% representam trés pessoas envolvidas nessa atividade.

No municipio de Cantagalo-MG, o queijo é 50% feito pela esposa e 50% feito pelo
proprietario.Pires, (2003) afirma ser o oficio de queijeiro é tipicamente masculino e que em
poucas situagdes, como o caso de viuvez, quando a mulher assume as responsabilidades pela
propriedade, passa também a controlar a atividade queijeira ou ainda quando a propriedade é
pequena e os afazeres rurais sdo divididos entre homem e mulher. Salienta ainda que essa
atividade é atribuida a profissional com atributos de higiene, paciéncia, pontualidade,
organizacdo, constancia, confiabilidade, atencdo e meticulosidade. E normalmente, a tarefa
recai sobre 0 homem, com idade entre 21 e 55 anos, sendo considerado por isso, um oficio da
maturidade.

Segundo Meneses (2006), exceto as exigéncias de ser higiénico, cuidadoso, sereno,

tranquilo, ha diferencas regionais com relacdo a quem faz o queijo nas fazendas mineiras. O
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autor diz que no Serro, essa é uma atividade praticamente dos homens e que na serra da
Canastra e serra do Salitre/Alto Paranaiba, essa atividade é em grande parte da mulher, que
em geral é a esposa do fazendeiro e ambos dividem a responsabilidade pela producdo do
queijo; pois, segundo os maridos, a mulher é mais cuidadosa, mais higiénica e mais dedicada
na producao.

De acordo com o item sobre o que cada pessoa faz na producdo do queijo, no que se
refere ao trabalho da esposa, 14,3% ordenham, 14,3% separam as vacas, 50% fazem o queijo,
28,6% vendem o queijo. Ja os filhos (sexo masculino) desempenham uma atividade menor, ja
que, segundo as respostas, eles dedicam a maior parte do dia aos estudos, desses, 21,4%
ordenham as vacas, 14,3% separam as vacas e 14,3% vendem o queijo. As filhas (sexo
feminino) ndo participam de nenhuma atividade relacionada a producdo de queijo. O
proprietario participa de forma constante e direta nesse processo, na ordenha, na separacéo as
vacas, fazendo o queijo, vendendo o queijo e outras atividades relacionadas a producéo,
executando apenas uma ou todas essas tarefas.

Sobre a venda do queijo, ha uma grande variedade de opc¢des. Mesmo os produtores
gue vendem para estabelecimentos comerciais, tém o habito de vendé-los na propria
propriedade. E também de praxe retirar um queijo para o consumo da familia ou para
presentear parentes que moram em outras localidades. AFigural5 representa bem esse

movimento do queijo.
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Figura 15 — Locais onde o queijo é vendido

B Na propriedade

B De porta em porta

m Supermercado/padaria
B Outra cidade

W Consumo da familia

FONTE: a autora

Dos queijos produzidos em Cantagalo-MG, de acordo com as respostas obtidas,
nenhuma propriedade realiza procedimento de cura ou maturacdo. A venda do queijo fresco é
de 79%, a venda do queijo meia cura, do queijo fresco ou meia cura e dos que ndo vendem o
queijo é de 7% para cada, perfazendo um total de 21%.

Do total de proprietéarios que entrega o queijo fresco, 50% diz fazé-lo porque ndo da
tempo para maturar, pois a entrega é imediata. Por ser preferéncia do cliente o consumo
fresco, 14,3% dos entrevistados; 21,4% diz produzir pouco queijo e por isso ndo maturam e
14,3% dizem n&do possuir espaco para a maturacdo dos queijos. Na figura 16, pode-se observar

um queijo ndo maturado que foi servido durante a visita em uma das propriedades.
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Figura 16 — Queijo ndo maturado

A maturacdo de queijos artesanais em Minas perdeu importancia, como técnica de
conservacao, porque surgiram as rodovias, as embalagens e o frio artificial, substituindo as
trilhas e estradas de terra (SERTAOBRAS, 2017).

Ao comparar 0 tamanho da area onde sao fabricados os queijos, de forma geral ha
insuficiéncia de espaco para 0 armazenamento e consequentemente, ao adequar-se a
legislacdo para a producdo de Queijo Minas Artesanal, necessariamente sera preciso ampliar
esses espacos de forma que sejam suficientes para a correta e eficiente matura¢do do produto.

O preco do queijo varia entre R$10,00 e R$13,00, numa média de R$11,46 para venda
do produto.

Apenas um dos proprietarios (7%) diz que o leite é entregue para laticinios, sendo que
apenas um dia da semana a producdo € destinada a fabricacdo de queijo. Os demais
produtores (93%) destinam todo o leite & produgéo de queijo.

Aproximadamente 57% dos currais sdo concretados ou calgados.Do percentual de
entrevistados, 29% diz ter sala de ordenha, enquanto que 71% diz néo a possuir. Desses, 29%
possui a sala de ordenha concretada ou calcada e 71% das salas de ordenha ndo sédo
concretadas ou calgadas.Quanto ao sistema de esgoto para limpeza da sala de ordenha, 29%

diz que possui, enquanto que 71% n&do possuli.
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Com relacdo a isso, percebe-se que o piso dos currais e sala de ordenha ndo obedecem a
legislacdo vigente, j& que, conforme relatado por Santos (2009) o piso deve oferecer
impermeabilidade, ser antiderrapante, resistente a impactos e de facil limpeza; ndo deve
apresentar frestas e com declividade apropriada, para facilitar o escoamento das aguas
residuais, por meio de ralos sifonados. A Emater (2009), reforca esse conceito ao informar
que o local da sala de ordenha deve ter agua em quantidade satisfatoria para manter a higiene
antes, durante e depois a ordenha e possuir rede de esgoto para a passagem das aguas
servidas, canalizadas de modo a nao se constituirem em fonte produtora de mau cheiro; as
areas adjacentes devem ser drenadas e possuirem escoamento para as aguas pluviais. Essas
caracteristicas sobre a agua, rede de esgoto e dreno também ndo foram observadas, nas
instalac@es visitadas, portanto, ndo estdo em cumprimento as leis vigentes.

Com relacéo a higienizacdo dos tetos antes da ordenha, 57% dos entrevistados lava 0s
tetos e 43% ndo lava. Um dos produtores diz ndo lavar os tetos porque a agua pode
contaminar o leite, o que demonstra total desconhecimento da legislagdo. Conforme a Emater
(2009), “antes de ser iniciada a ordenha, os animais deverdo ter os tetos lavados com agua
corrente e tratada (2 — 3 ppm de cloro livre). ” Dos proprietarios que lavam os tetos 25%
utilizam-se de &gua corrente e 75% de 4gua armazenada em bacia/balde e em ambas as
situacdes a dgua nao é tratada

Nenhum dos entrevistados possui esterqueira ou local para depésito do esterco. Ao ser
questionados sobre onde depositam o esterco produzido, dizem destina-lo a capineira, horta
ou vende-lo para pessoas da comunidade.

Conforme relata Meneses (2006), o soro obtido resultante do preparo do queijo podera
ser aproveitado na alimentacdo animal e, quando isso ndo for possivel tratado
convenientemente antes de despejado na rede de esgoto, de forma preconizada pelos 6rgaos
de fiscalizacdo ambiental. Por isso, considera-se correto o procedimento dos produtores de
queijo entrevistados, que destinam o residuo do queijo (Figura 17)a alimentacdo dos animais,

com destaque para suinos e caninos.
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Figura 17 — Soro coletado para distribuicdo aos animais.

FONTE:Foto da autora

Como se expressa Luciano Carvalho Machado, proprietario da Chécara Esperanga,
onde se produz queijo no municipio de Medeiros, na serra da Canastra, “em fazenda
que ndo se produz queijo, até os cachorros sdo magros”. Essa referéncia remete-nos
ao uso do soro, um subproduto da fatura do queijo, na alimentacdo dos animais
domésticos da fazenda, cées, suinos e aves (MENESES , 2006).

Meneses (2006) acrescenta ainda que o soro é também aplicado na alimentacdo
humana, na preparacdo de quitandas e da ricota — tipo de queijo feito a partir do uso de
acidificante (suco de limdo) na precipitacdo do soro. A busca de autossuficiéncia e o
distanciamento do mercado urbano favorecem o subsidiamento da cozinha do produtor.

Em relacdo a presenca de animais domesticos, foi possivel identificarquatro
propriedades com a presenca indesejada de cées, gatos e aves nas proximidades da bancada de
producéo de queijo.

No entanto,as instalacbes da queijaria artesanal devem cumprir as seguintes
exigéncias: “I — localizagédo distante de pocilga, galinheiro e qualquer outra fonte produtora de
mau cheiro que possa comprometer a qualidade do leite ou queijo; Il — impedimento, por
meio de cerca, do acesso de animais e pessoas estranhas a producdo; Il — construgdo em

alvenaria, segundo normas técnicas estabelecidas pelo IMA ?(EMATER, 2009).
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Contudo, ndo ha sistema de esgoto publico em nenhuma das propriedades rurais
visitadas e nenhum tratamento particular no que se refere ao destino dos dejetos das

propriedades (Figura 18).

Figura 18-Dejetos acumulados no curral sem rede de esgoto

FONTE:Foto da autora

De acordo com Cantagalo (2016), ha necessidade imediata de tratamento de esgoto
nas areas urbana e rural do municipio, pois como nao ha tratamento dos efluentes domésticos,
a carga organica destas localidades, ja em 2016 é bastante elevada e ainda, na comunidade de
Sao Félix e toda zona rural ha necessidade de tratamento de agua.

Toda a zona rural apresenta dados suficientes para elaborar a projecdo populacional,
bem como as projec¢des de consumo de agua e geracdo de esgoto per capita no horizonte de 20
anos (CANTAGALDO, 2016).

As instalacdes visitadas, bem como equipamentos para a producdo do queijo e manejo
do produtor ndo estdo adequadas as boas medidas higiénico/sanitarias previstas nas leis
vigentes.

Falta aos produtores interesse quando a busca de melhorias para atingir a exceléncia
em producio do queijo artesanal e, consequentemente, conquistar o direito a legalidade. E

preciso que sejam audaciosos, no sentido de inovagdo e perseveranga no encontro
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doconhecimento, do aprendizado e do cooperativismo. Como diz Noal (2006), a implantagéo
de programas de qualidade ndo é mais um privilégio de grandes empresas. Por isso,
necessitam entender que para conseguirem um retorno financeiro satisfatério com o seu
produto, precisam primeiramente aprender a forma correta de construi-lo e que a qualidade
comeca com os cuidados com os animais, sua alimentacgdo, seu bem estar, passando por toda a
cadeia produtiva; que higiene deve ser uma constante e que ndo deve restringir-se a limpeza
local, mas deve obedecer as normas técnicas para assim garantir um produto final sadio e
consequentemente seguro para o consumidor. Ou seja, ou produtor de queijo deve se ver
como uma empresa; e, conforme salienta Noal (2006) resta-lhe a alternativa de adequar-se as
exigéncias do mercado consumidor quanto a qualidade e produtividade para que consigam se
manter nesse ramo.

A qualificacdo dos recursos humanos é fundamental para que ocorram as mudancas
necessarias ao atendimento das exigéncias do mercado competitivo (NOAL, 2006).

E necessario a complementagio desse trabalho. A ele devem ser incluidas novas
visdes de estudo quanto a analises laboratoriais da agua, do leite e do queijo utilizados, que
possam verificar a presenca de microrganismos patogénicos, como a Salmonella, o
Staphylococcus aureus, a Listeria; o estudo do solo e das culturas que sirvam de alimento ao
gado e outros topicos, para que se chegue a uma conclusdo definitiva sobre a qualidade final

do queijo produzido.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

O queijo produzido em Cantagalo-MG ndo é curado e nem maturado e nao se
enquadra nos padrdes de producdo do Queijo Minas Artesanal.

Nenhuma das propriedades visitadas cumpre as medidas previstas em lei quanto a
higiene, a implementacdo de melhorias, e a producdodo Queijo Minas Artesanal e ndo ha
percepcdo, por parte dos produtores, em adequar-se a legislacdo vigente. Sendo assim, é
preciso conscientizar os produtores da importancia da legalidade e também implantar
fiscalizacdo eficaz pelos 6rgdos competentes, no intuito de produzir queijos com qualidade e
que ndo causem danos a satde do consumidor.

Este trabalho evidencia a importancia de novos estudos com relacdo a producdo de
gueijo em Cantagalo-MG, uma vez que ha varios aspectos, tais como analises quimicas e

microbioldgicas, do leite e do queijo, que ndo foram abordados nesse estudo.
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ANEXOS



QUESTIONARIOS

1. CARACTERIZAQAO DO PRODUTOR

1.1  Idade:

1.2  Reside na propriedade: ( )sim ( )nao

1.3 Sendo reside, com que frequéncia vai a propriedade:

1.4 Qual a principal fonte de renda?

1.5  Faz queijo a quanto tempo?
1.6 Com quem aprendeu a fazer queijo?
1.7 Como aprendeu a fazer queijo?
1.8  Ainda faz o queijo da mesma forma que aprendeu?
19  Fazpingo? ( )sim ( )nédo

1.10 Tipo de salga.

1.11 Ja maturou o queijo alguma vez?

2. AUXILIO E ASSISTENCIA TECNICA

2.1 Recebe ajuda de 6rgdos como a EMATER? ( )Sim ( )ndo

2.2 Ja participou de algum curso ou capaitacdo para producédo de queijo?
( )sim ( )nédo

2.3 Caso tenha participado, onde foi?

3. CARACTERIZACAO DA PROPRIEDADE
3.1 Distancia da propriedade até o municipio:
3.2 Areatotal da propriedade:
3.3 Areaonde fabrica o queijo:
3.4 Possui energia elétrica? ( )sim  ( )ndo

3.5  Agua utilizada: ( )tratada da Copasa ( ) tratada em casa ( ) ndo tratada
3.6  Caso ndo seja agua da Copasa, qual a fonte de 4gua usada?

( )cisterna ( )poco artesiano ( )lago ( ) nascente ( )rio

3.7 A bancada de producdo é de qual material?

3.8 A bancada ¢ lavada antes da producao do queijo? ( )sim ( )nédo
3.9 A bancada é lavada apds a producdo do queijo? ( )sim ( )ndo

3.10 De qual material é feito a queijeira?
311 Onde o0s queijos sdo armazenados até que sejam  vendidos?




4. CARACTERIZACAO DO REBANHO E DA PRODUCAO

4.1  Rebanho total: cabecas
4.2  Rebanho em producdo:
43 Raca:

4.4  Alimentacdo que o rebanho utiliza:
45  Pastagem predominante:
4.6  Usasal mineral? ( )sim ( )nao

4.7  Ordenha: ( )manual () mecénica
4.8  Quantos queijos produz por dia?

4.9  Quantos litros de leite por dia?

5. MAO DE OBRA

5.1  Quantas pessoas trabalham na producéo do queijo?

5.2 Quem faz o queijo? ( )Esposa ( )filha ( )filho ( )proprietario
( )empregado

5.3 O que cada pessoa faz na producéo do queijo?

6. MERCADO

6.1  Paraquem vende o queijo?
( ) napropriedade ( )de portaem porta ( ) no supermercado/padaria
( ) para outra cidade

6.2 Como vende o queijo? ( )fresco ( )meiacura ( )curado/maturado

6.3 Se entrega 0 queijo fresco, por qual motivo nd o

matura?

6.3 Qual o preco médio do queijo (em quilos)? R$
6.4 Entrega leite ?(  )sim () ndo

7. BENFEITORIAS

7.1 Curral concretado ou cal¢ado? ( )sim ( )ndo

7.2 Sala de ordenha: ( )tem ( )ndotem

7.3 Se tem sala de ordenha, ela € concretada/calcada? ( )sim () ndo

7.4 Lava os tetos antes da ordenha? ( )sim ( ) ndo

7.5 Se lava os tetos, qual tipo de &gua utiliza? ( ) corrente ( )balde/bacia
7.6 Possui esterqueira (local para deposito de esterco)? ( )sim ( ) néo

7.7 Possui sistema de esgoto para limpeza da sala de ordenha? ( )sim ( )ndo
7.8 Para onde vocé destina o residuo do queijo (restos, sobras)



QUESTIONARIO APLICADO A TECNICOS DA EMATER-MG

1.Nome:

2.Empresa em que trabalha:

3.Funcéo:

4. A quanto tempo trabalha na empresa?

5. Quando o trabalho com queijo surgiu em sua vida?

6. Qual a importancia do queijo nas areas onde vocé atua?

7. Por que Cantagalo ndo esta inserida como produtora do Queijo Minas Artesanal do Serro?

8. Ha possibilidades de se criar uma nova area produtora tal como a do Serro e Canastra para
a regido de Cantagalo? (Como por exemplo: Queijo Minas Artesanal do Vale do Rio Doce).

9. Mesmo que a legislacdo permita a qualquer municipio de Minas Gerais a producdo de
Queijo Minas Artesanal, por que Cantagalo ainda ndo tem propriedades legalizadas?



