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RESUMO

Nos ultimos anos, varios estudos tém sido realizados com o objetivo de caracterizar e
melhorar a qualidade do queijo Minas artesanal. Porém, ainda carecem de informagdes,
guanto aos seus aspectos e possiveis impactos ambientais. O objetivo do presente trabalho foi,
mediante a falta de pesquisas relacionadas as questdes ambientais referentes ao tema,
identificar a percepcdo dos produtores quanto aos aspectos ambientais associados a atividade
e possiveis impactos ambientais que essa atividade podera causar ao ambiente. Foram feitas
visitas as propriedades rurais para verificacdo do processo de producdo dos queijos e
aplicados questionarios quali-quantitativos para identificacdo e caracterizacdo dos principais
aspectos ambientais e possiveis impactos ambientais como: residuos solidos, efluentes,
consumo e preservacdo da agua, conservacdo do solo, manejo do rebanho, bem como o
conhecimento a legislacdo ambiental vigente. Os residuos sélidos (75%) s&o queimados na
propriedade. Os efluentes liquidos como o soro é utilizado em 100% das queijarias analisadas
para alimentacdo dos animais e os gerados na limpeza das instalagfes em sua maioria sao
utilizados para irrigacdo de pastagens. No entanto, 88% das propriedades ndo adota nenhuma
prética de conservacdo do solo, bem como possuem pouco conhecimento quanto ao amparo
legal de suas atividades. Com base no presente estudo, foi possivel observar a necessidade de
mais trabalhos pautados na questdo ambiental, pois 0s produtores sdo sedentos e carentes de
informacdo, uma vez que se fazem necessarias orientacdes e alternativas ambientalmente
sustentaveis e legalmente corretas considerando o meio ambiente como parte integrante do
processo.

Palavras-chave: Aspectos ambientais; Efluentes; Impactos ambientais; Legislacdo ambiental,
Queijo artesanal.



ABSTRACT

In recent years, various studies have been carried with the aim of characterize and improve
the quality of artisanal Minas cheese. But still lack information as to their aspects and possible
environmental impacts. The objective of this work was, by the lack of researches related to
environmental issues relative to topic, identify the perception of producers make for the
environmental aspects associated with the subject and possible environmental impacts that
this activity may cause to the environment. Visits were made to the rural properties to
checking of the process production of cheese and applied qualitative and quantitative
questionnaires for identification and characterization of the main environmental aspects and
possible environmental impacts as: solid residues, effluents, consumption and water
preservation, soil conservation, management of the herd, as well as knowledge of
environmental regulations. Solid waste (75%) is burned on the property. Liquid effluents as
the serum is used in 100% of the analyzed cheese factories for animal feed and generated in
cleaning the facilities are mostly utilized for irrigation of pastures. However, 88% of the
properties adopts no soil conservation practice and have little knowledge about the legal
protection of their activities. Based on present study was possible to observe the need for
more works guided by the environmental question because the producers are starved and in
needy of information, once one does necessary orientations and sustainable alternatives
environmentally and legally correct considering the environment as part integrant of the
process.

Keywords: Environmental aspects; Effluent; Environmental impacts; Environmental
legislation; Artisanal cheese.
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1. INTRODUCAO

O queijo Minas originou-se das fabricacdes caseiras no Estado de Minas Gerais.
Atualmente o queijo Minas artesanal é considerado o0 mais antigo e tradicional queijo
brasileiro e um dos queijos mais produzidos comercialmente (MACHADO, et. al, 2004;
PIRES, 2013). Segundo Nigri et al. (2011), os métodos de fabricacdo do queijo Minas séo
singulares por possuirem bases artesanais e por fazerem parte da historia do Estado de Minas
Gerais. Considera-se por queijo Minas artesanal, aquele produzido por processo tradicional e
cultural nas diversas regides do Estado, especialmente, nas de Serro, Alto Paranaiba, Serra da
Canastra e Araxa, com caracteristicas tipoldgicas que deram origem a variedades do produto,
reconhecidas com grande prestigio (PIRES, 2013).

De acordo com Saraiva, et al. (2012), o principal motivo de se estudar o queijo Minas
artesanal se reflete em seu peculiar modo de fabricacdo, apresentando elevada importancia
social, econdmica e cultural para uma regido. No entanto, varios estudos tém sido realizados
no intuito de melhorar a qualidade do queijo artesanal, porém, ainda carece de pesquisas com
relacdo aos possiveis impactos ambientais que envolvem esse tipo de atividade. Portanto, o
estudo dessa atividade tdo tradicional e marcante para a cultura e identidade do Estado de
Minas Gerais, voltada para as questdes ambientais se faz essencial neste momento, quando se
busca alternativas que possibilitem redugdo da contaminacdo ambiental e melhor qualidade de
vida. E importante conhecer e melhorar o manejo de residuos, buscando o0 n&o
comprometimento ambiental e a melhoria das condicdes de vida da populacdo do entorno,
sem comprometer, ainda, as caracteristicas proprias de identidade e qualidade do queijo
Minas artesanal (MARTINS et al., 2008).

Nessa perspectiva, a producdo de queijo artesanal do Serro, “expressdo de tradi¢do e
cultura, as quais transcendem a base de produgdo e o proprio Estado” (EMATER-MG, 2004),
exemplifica a necessidade de relacionar a riqueza cultural da tradi¢do envolvida no processo,
com 0s possiveis impactos ambientais gerados com ele. O queijo Minas artesanal de tradigéo,
tem no chamado Queijo do Serro, sua expressdao mais auténtica e célebre com mais de
duzentos anos de historia. No entanto, a preocupacdo com questfes ambientais em nosso pais,
de forma geral, é algo que passa progressivamente e bem mais recentemente a fazer parte do
cotidiano das pessoas, observando-se também a falta de informacdo e, muitas vezes,
percepcéo e interesse das pessoas para com assuntos ambientais.

A principal finalidade deste trabalho é realizar estudo sobre a percepcdo dos

produtores rurais de Queijo Minas Artesanal da microrregido do Serro quanto aos aspectos
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ambientais envolvidos em sua fabricagdo, como destino dos residuos solidos, efluentes
liquidos, produtos quimicos; manejo do rebanho e destinacdo dos dejetos animais; a
preservacdo dos solos, o consumo de agua utilizada no processo, sua preservagdo, bem como
ao conhecimento a legislacdo ambiental vigente para amparo legal de suas atividades.

Diante disso, a importancia deste trabalho se reflete na crescente fama e aumento do
consumo do queijo Minas artesanal no decorrer dos anos, o que consequentemente, favoreceu
0 aumento do volume produzido, nos mostrando, portanto, a importancia em obtermos cada
vez mais, varios segmentos de pesquisa a seu respeito, inclusive na area ambiental. Nas
ultimas décadas a preocupacdo com praticas sustentiveis ambientais é cada vez maior, 0 que
se mostra também no setor de laticinios, ndo somente nos grandes segmentos, mas também
em pequenas unidades de producdo (SARAIVA et al.,, 2012). Além disso, os trabalhos
desenvolvidos sobre os aspectos ambientais neste setor poderdo contribuir para a melhoria das
condicGes dos produtores artesanais, devido a alta participacdo destes no mercado (NIGRI, et
al., 2011).

Para realizacdo desse projeto, foram selecionadas 08 (oito) propriedades rurais da
microrregido do Serro produtoras de queijo artesanal localizadas nos municipios de Alvorada
de Minas, Santo Antdnio do Itambé e Serro, devidamente cadastradas como produtoras rurais
de queijo Minas artesanal no Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA). Foram feitas visitas
para observacdo do processo de producdo e aplicacdo de um questionario quali-quantitativo,
estruturado para levantamento de informacdes gerais quanto a percepc¢do dos produtores rurais

do queijo Minas artesanal relacionado aos aspectos ambientais envolvidos na atividade.
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Realizar estudo sobre a percepcdo dos produtores rurais de Queijo Minas Artesanal da

microrregido do Serro quanto aos aspectos ambientais envolvidos na atividade.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Verificar a percepgdo ambiental dos produtores rurais da microrregido do Serro quanto ao

destino dos residuos sélidos, como embalagens de plastico e papelao, dejetos e etc;

- Pesquisar a percepcdo ambiental dos produtores rurais da microrregido do Serro quanto ao

destino dos residuos liquidos, como o soro e os efluentes gerados na limpeza das instalacdes;

- Ver a percepc¢do ambiental dos produtores rurais da microrregido do Serro quanto ao manejo

do rebanho;

- Examinar a percep¢do ambiental dos produtores rurais da microrregido do Serro quanto ao

manejo e preservacao dos solos;

- Analisar a percepcdo ambiental dos produtores rurais da microrregido do Serro quanto ao

consumo de &gua utilizada no processo, bem como sua preservacao;

- Observar a percepcdo dos produtores rurais da microrregido do Serro quanto ao
conhecimento a legislagdo ambiental vigente referente ao porte, potencial poluidor e

documentacao necessaria para amparo legal de suas atividades.
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3. REVISAO DE LITERATURA

3.1 O QUENJO — UM BREVE CONTEXTO HISTORICO

O queijo é um dos alimentos processados mais antigos registrados pela historia da
humanidade. Quando se pesquisa a origem do queijo, é possivel se encontrar varias versoes,
algumas possuem carater puramente mitolégico ou lendario (SANTOS et al. 2015).

Registra Veiga (2012) que segundo a mitologia grega, o queijo foi descoberto por
Aristeu, um dos filhos de Apolo e Rei de Arcadia. Existe ainda uma lenda que atribui a

descoberta do queijo a um némade arabe:

“Um nomade arabe que atravessava o deserto carregando um cantil contendo leite como
sustento em sua jornada. Depois de vérias horas cavalgando, parou para matar a sua sede, tendo
verificado que o leite havia se separado em um liquido aquoso e palido e um amontoado de
solidos brancos. O cantil era feito com estdmago seco de um animal contendo renina, uma
enzima coagulante. A combinacdo da renina, sol quente e os movimentos galopantes do cavalo
foram responsaveis pela separagdo efetiva do leite em soro e coalho, originando o queijo.”
(Reis, 1998, p.5)

A origem precisa da fabricacdo artesanal de queijos é desconhecida. No entanto,
existem indicios que a arte da fabricacdo do queijo tenha seu inicio num passado muito
remoto, a aproximadamente 8.000 a.C, na regido entre os Rios Tigre e Eufrates, no Iraque,
quando se teria observado o processo natural de coagulacdo do leite de cabras e ovelhas,
época na qual os animais comecavam a ser domesticados (MASUI e YAMADA, 1999).

Como precursores no manejo do gado, foram os egipcios os primeiros a explorarem o
uso do leite como uma nutritiva fonte de alimentagdo e assim, desenvolveram técnicas
notaveis na producédo de queijos. (PIRES, 2013)

Ainda segundo Veiga (2012), no continente europeu, foram 0s gregos 0s primeiros a
inserir em seus cardapios o queijo produzido de leite de cabras e de ovelhas. E na antiga
Roma que se pode colher elementos que explicam o processo produtivo, o qual persiste até os
dias atuais. Assim, justifica-se 0 emprego da palavra queijo, Caseus, do latim. (REIS, 1998).

No entanto, cabem aos romanos a divulgacéo do queijo, enquanto produto alimenticio,
pelo mundo, a medida em que seu Império ia se expandindo. Deve-se acrescentar também,
que foram os romanos 0s responsaveis por transformarem o queijo de simples alimento em
uma iguaria, que passou a ser indispensavel nas refeicdes dos nobres, bem como algo que era

servido nos grandes eventos. E, também foi em Roma, que 0 queijo passou a ser produzido de
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diversas formas, sendo um produto utilizado na alimentacdo dos soldados e atletas (VEIGA,
2012).

Assim, durante muito tempo, o queijo foi produzido de forma rudimentar, a partir da
coagulacao do leite, sendo completamente desprovido de soro e sal. Essa condi¢do passou a
mudar a partir da ldade Média, quando os monges dos mosteiros catolicos [aos quais a
producéo de queijo ficou restrita por muito tempo], passaram a desenvolver novas receitas de
producdo (SEBRAE, 2008).

Com o passar dos muitos seculos, desenvolveu-se assim, uma diversidade de queijos
artesanais produzidos a partir do leite cru em varios paises da Europa como Inglaterra, Franca,
Espanha, Italia, Suica, Holanda e Portugal. Portanto, as técnicas de elaboracéo artesanal do
queijo foram trazidas especificamente ao Brasil por meio dos colonizadores portugueses
(PIRES, 2003).

3.2 EVOLUCAO DA ATIVIDADE QUEIJEIRA ARTESANAL NO BRASIL ENO
ESTADO DE MINAS GERAIS

A evolucdo da atividade queijeira no Brasil se d& com o declinio da mineracdo em
meados do século XVIII — no nordeste e sudeste, na regido sob influéncia das jazidas
localizadas na parte central -, em particular, Minas Gerais. Essa atividade ganha expressdo
econdmica autbnoma e passa a substituir atividades decadentes nessa época auxiliando no
processo de desbravamento dos sertdes. Eis que surge o queijo artesanal com caracteristicas
hoje identificadas no chamado “queijo Minas” (PIRES, 2013).

Atualmente, no Brasil, sdo produzidos inimeros tipos de queijos, de forma artesanal e
industrial. O Brasil se figura como sendo o sétimo maior produtor de queijo do mundo,
contando com grandes fabricas, que respondem por 30% da producdo nacional de trés milhGes
de toneladas por ano (DIAS, 2013).

O estado de Minas Gerais destaca-se nacional e tradicionalmente como um estado
laticinista, sendo a producéo de queijos de suma importancia econémica e social, devendo ser
protegida e estimulada (MACHADO et al, 2004). Segundo dados da EMATER (2011),
estima-se que existam cerca de 27.000 produtores de queijos artesanais em Minas Gerais que
produzem aproximadamente 73.000t/ano.

Atualmente, o queijo artesanal de Minas Gerais é parte formadora da cultura e
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identidade mineira tendo todas suas peculiaridades resguardadas pela Lei Estadual de Minas
Gerais n° 14.185 de 31/01/2002, alterada pela Lei 19.492 de 2011, que dispbe sobre o
processo de producdo do queijo Minas artesanal, melhorando suas condi¢des sanitarias. A Leli
possibilita o reconhecimento de todas as regides do Estado de Minas Gerais como produtoras
de queijo Minas artesanal, desde que os produtores estejam devidamente cadastrados no
Instituto Mineiro Agropecuério — IMA (Minas Gerais, 2011).

Esse tipo de queijo € produzido em regides especificas do estado de Minas Gerais
como as microrregifes da Serra da Canastra, Cerrado, Araxa, Campo das Vertentes e Serro.
Na Figura 1, observam-se quatro das regides tradicionalmente conhecidas como produtoras de

queijo artesanal:

Figura 1 - Mapa das regides produtoras de queijo Minas artesanal

- REGIOES QUEIJEIRAS
BRASIL DE MINAS GERAIS

MINAS GERAIS

Cetrado
Serro

&

Canastra

Fonte: www.sertaobras.org.br

O queijo do Serro é registrado pelo Instituto Estadual do Patriménio Historico e
Aurtistico - IEPHA, como 1° Patrimdnio Cultural de Natureza Imaterial de Minas Gerais, em
2002, e pelo Instituto Artistico e Historico Nacional - IPHAN, como Patrimonio Cultural do
Brasil, em 2008. (PIRES, 2013). Em 2011, o queijo artesanal do Serro foi o 14° produto
brasileiro a receber o registro de Indicacdo Geografica (IG), garantido pela Lei 9.279/96, um
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dos servicos do Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI) que assegura aos
produtores da regido do Serro o direito exclusivo de identifica-lo pela localidade, sendo mais
uma ferramenta para garantir qualidade, protecédo, tradicdo e valor ao produto desta regido
(DOLABELLA, 2011).

3.3 CARACTERIZACAO DA MATERIA-PRIMA DO QUEIJO MINAS ARTESANAL — O
LEITE

A composicéo do leite de vaca pode variar de acordo com a raga, a idade do animal, o
tipo de alimentacdo e clima, além de outros fatores. A composicdo percentual média do leite
de diferentes racas é de 87,5% de agua e 12,5% de extrato seco total. Nesse extrato seco total
encontram-se contidos a lactose com teor de 4,7%, as proteinas com 3,5%, as gorduras com
3,5% e 0,8% de sais minerais (SIAM, 2014).

A lactose é o carboidrato que caracteriza o sabor suavemente adocicado do leite de
vaca e tem papel essencial na fermentacdo lactica. A principal proteina do leite é a caseina,
sendo encontrada na forma coloidal e corresponde a 78% da fracdo proteica total. O restante
dessa fracdo é composta por albuminas e globulinas, representando, 18% e 4%,
respectivamente, sollveis em &gua e ndo coagulam pela acdo do coalho permanecendo
presente no soro do leite extraido durante o processo de fabricacdo de queijos. Do ponto de
vista da obtencdo de produtos derivados do leite, a gordura possui papel importante no
processo de fabricacdo do queijo, em funcdo de conferir caracteristicas especificas de aroma e
sabor, durante o processo de cura de alguns queijos. Ja os sais minerais, especialmente os sais

de calcio, sdo essenciais na fase de coagulacdo do leite pelo coalho (FIEMG, 2014).

3.4 ASPECTOS AMBIENTAIS X IMPACTOS AMBIENTAIS

Segundo o SEBRAE (2004), aspectos ambientais sdo “elementos das atividades,
produtos ou servigos de uma organizagdo que podem interagir com o meio ambiente”.
Portanto, para um controle ambiental efetivo de suas atividades, qualquer organizacdo deve
identificar seus aspectos ambientais, produtos e servigos e, a partir disso, identificar quais séo

0s impactos a eles relacionados.
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Um aspecto ambiental significativo gera impacto(s) significante(s) e assim, as
organizagOes tém condigdes de priorizar os aspectos ambientais e estabelecer medidas de
controle (SARAIVA, 2008).

Conforme a Resolugédo n® 357 do Conselho Nacional do Meio Ambiente (CONAMA),
de 17 de marc¢o de 2005, impacto ambiental é toda e qualquer alteracdo das condi¢oes fisicas,
quimicas e biologicas do meio ambiente, resultante das atividades humana, que, direta ou
indiretamente, afetam a saude, a seguranca e 0 bem estar da populacdo; as atividades sociais e
econdmicas; a biota; as condicOes estéticas e sanitarias do meio ambiente; e a qualidade dos
recursos ambientais (BRASIL, 2005).

Portanto, assim que um impacto ambiental for identificado em uma producéo, estes
devem ser avaliados, considerando tanto o significado ambiental quanto as consequéncias
geradas no meio ambiente (SARAIVA, 2008).

3.5 ASPECTOS E IMPACTOS AMBIENTAIS ENVOLVIDOS NA FABRICACAO DE
PRODUTOS LATICINIOS

3.5.1 Caracterizacao da poluicdo na producdo de queijo Minas artesanal

A atividade e preparacdo do leite e a fabricacdo de produtos de laticinios é
amplamente desenvolvida em todas as regides do Brasil, constituindo-se em parcela
importante da industria alimenticia. Entretanto, essa atividade gera consideraveis impactos
ambientais, sendo, portanto, necessario e obrigatdrio o tratamento prévio de seus rejeitos antes
do descarte no ambiente (SARAIVA, 2008).

Conforme Nigri et. al. (2011), os principais impactos ambientais causados pela
producdo de queijo sdo consequéncias da geracdo de efluentes liquidos, emissbes atmosféricas
vindas da queima de combustiveis fosseis como lenha, diesel e gasolina utilizados em
transporte, geracdo de energia térmica e residuos solidos, como embalagens de produtos
quimicos e medicamentos utilizados no rebanho que, conforme Jerdénimo (2012) como o
principal subproduto dessa atividade, dificilmente possui uma destinagdo final adequada,
gerando danos ambientais e encargos para a limpeza publica.

De maneira geral, efluentes liquidos gerados na fabricacdo de queijo s&o compostos
em sua maior parte por soro de leite e, em menor quantidade, produtos de limpeza e outros. O
soro de leite, por possuir uma alta taxa de matéria organica, tem uma DBO (demanda

bioquimica de oxigénio) muito elevada, que o torna altamente poluente. O langamento deste
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tipo de residuo nos corpos d’agua acarreta um consumo excessivo do oxigénio da agua,
podendo, em situacgdes criticas, causar grande mortandade de peixe (NIGRI et al, 2011). De
acordo com Domingos et al. (2010) o volume de soro gerado por essa atividade artesanal é
bem menor quando comparado com industrias de laticinios, porém, o impacto ambiental é
pontual, podendo comprometer nascentes ¢ pequenos cursos d’agua. No solo, o langamento
do soro pode comprometer a sua estrutura fisico-quimica, com a diminuicdo do rendimento
das colheitas (FARIA et al., 2004 apud NIGRI, et al. 2011).

Vaérios estudos demonstram que o soro de queijo pode ter utilizacdo diversa, podendo
ser utilizado como alimentacdo de suinos, na fabricacdo de doce de leite, etc. No entanto, nem
todo o soro produzido nas queijarias, quando nao utilizado como matéria prima, possui uma
destinacao final adequada, sendo langados nas redes de coletas de esgotos ou diretamente no

solo, causando graves problemas ambientais (SARAIVA et al., 2012).

3.5.2 Caracterizacao legal ambiental relacionada a producéo do queijo Minas artesanal

A producdo artesanal do queijo Minas estd, constantemente, associada a falta de
preocupacdo das pessoas com questdes ambientais, intimamente relacionadas ao baixo poder
aquisitivo do produtor, bem como a falta de informacéo sobre o assunto e marcante tradicao
cultural acerca do produto. Contudo, se faz necessario a interacdo entre instituicGes de
pesquisa e pequenos produtores, levando informacdes e alternativas com relagcdo aos aspectos
ambientais envolvidos em todas as etapas do processo, considerando o ambiente como parte
integrante, visando tornar a producdo do queijo Minas artesanal mais sustentavel (SARAIVA
etal.,2012).

No Brasil, a producdo artesanal de queijo, geralmente apresenta as seguintes
caracteristicas:

a) apresenta-se em pequena escala;

b) comercializada, na maioria das vezes, de maneira informal;

c) fica a margem da legislacédo vigente;

d) ndo possui controle de qualidade;

e) obedece a parametros fixados em regulamentos;

f) realizada de forma rudimentar (DANTAS, 2012).

Desta forma, ainda conforme Dantas (2012) verifica-se a producédo artesanal de queijo

no Brasil encontra-se relacionada a varios problemas, que vao desde a qualidade do produto a
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inobservancia dos parametros legais estabelecidos, caracterizando-se também pela pouca
utilizacdo de tecnologia.

Nas ultimas décadas a preocupacdo com praticas sustentaveis ambientais é cada vez
maior, uma vez que no Brasil isso seja evidenciado com a criacdo do Conselho Nacional do
Meio Ambiente (CONAMA) e do Plano Nacional do Meio Ambiente (PNMA), ambos em
1981, demonstrando esforgos politicos para preservacdo ambiental e adequacdo de industrias
a modelos produtivos mais sustentaveis. 1sso se reflete também no setor de laticinios, nao
somente nos grandes segmentos, mas também em pequenas unidades de producdo, que por
sua vez recebem essa influéncia (SARAIVA, 2012).

Conforme Deliberacdo Normativa n® 74 do Conselho Estadual de Politica Ambiental
(COPAM) de 09 de setembro de 2004, (Minas Gerais, 2004) a fabricacdo artesanal do queijo
pode ser enquadrada na listagem D - Atividades Industriais / Industria Alimenticia, onde o
potencial Poluidor/Degradador configura-se de modo geral como médio e o porte dependa da
quantidade de litros de leite produzidos por dia no empreendimento, como mostra a tabela a

sequir:

Tabela 1 - Porte - Preparacéo do leite e fabricagdo de produtos de laticinios.

500 < Capacidade Instalada < 15.000 € de leite/dia: pequeno
15.000 < Capacidade Instalada < 80.000 € de leite/dia: médio
Capacidade Instalada > 80.000 € de leite/dia: grande

Fonte: Minas Gerais (2004)

Portanto, para o licenciamento ambiental da producédo artesanal do queijo, consideram-
se as seis classes previstas em tal Deliberacdo Normativa, que conjugam o porte e o potencial
poluidor do meio ambiente (1, 2, 3, 4, 5 e 6). Assim, 0s empreendimentos e as atividades
listados no Anexo Unico desta Deliberagio Normativa, enquadrados nas classes 1 e 2,
considerados de impacto ndo significativo, ficam dispensados do processo de licenciamento
ambiental no nivel estadual, mas sujeitos a obrigatoriedade & autorizacdo ambiental de
funcionamento pelo érgdo ambiental estadual competente (MINAS GERAIS, 2004).
Entretanto, os empreendimentos e as atividades modificadoras do meio ambiente,
independentemente do seu porte, deverdo dispor, de forma adequada, de seus residuos gerados
(SARAIVA, 2008).
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4. MATERIAIS E METODOS

Segundo Gil (1999), a classificacdo da pesquisa & de grande utilidade para se
estabelecer o padréo da teoria, permitindo um apoio aos conceitos, afirmando que se deve ter
como alicerce 0s objetivos gerais da pesquisa. Para realizar esta classificacdo, aponta-se trés
grupos de pesquisa: as exploratorias, as descritivas e as explicativas.

Tendo como base que: i) a pesquisa explicativa possui finalidade de identificar os
fatores determinantes de fendmenos, baseando-se no conhecimento real, explicando a razéo e
a existéncia; ii) o objetivo deste estudo, assume-se esta classificacao.

Quanto ao método de pesquisa 0 presente estudo, realizou-se por meio de estudo de
caso que consiste em um estudo profundo de um ou poucos objetos, de maneira a permitir o
seu amplo e detalhado conhecimento, tendo como vantagens o estimulo a novas descobertas, a
énfase na totalidade e a simplicidade dos procedimentos. (GIL, 1999 apud NUNES et al,
2013)

Apds a definicdo da técnica de pesquisa, definiu-se o instrumento de coleta dos dados.
Foi aplicado a principio um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)' aos
entrevistados e posteriormente um questionario® de carater quali-quantitativo abordando
aspectos sociais, econdmicos, bem como ambientais para levantamento de informacdes gerais
com o objetivo de mensurar a percepcao dos produtores rurais do Queijo Minas Artesanal
quanto aos aspectos ambientais envolvidos em sua producdo. Tais aspectos foram:

e destinacao dos residuos solidos, do efluente liquido — soro, e dos produtos quimicos,
como embalagens de medicamentos, papeldo, plastico, etc;

e manejo do rebanho e destinacdo dos dejetos animais;

e consumo de agua utilizada no processo, bem como sua preservacao;

e manejo e conservacgdo dos solos;

e conhecimento quanto a legislagdo ambiental vigente referente ao porte, potencial
poluidor e documentagdo necessaria para amparo legal de suas atividades®, bem como

outros fatores relacionados a questdo ambiental envolvidos nas propriedades.

! Anexo 1.
2 Anexo 2.
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A microrregido de Serro, objeto de estudo dessa pesquisa, é composta por 11
municipios que compreendem: Alvorada de Minas, Conceicdo do Mato Dentro, Dom
Joaquim, Materlandia, Paulistas, Rio Vermelho, Sabindpolis, Santo Anténio do Itambe, Serra
Azul de Minas, Guanhdes e a prépria cidade do Serro (IMA, 2002). Esta ultima por sua vez,
tem a tradicdo artesanal queijeira marcada em sua histéria, denotando uma relagdo muitas
vezes em que a historia do queijo artesanal mineiro se confunde com a da propria cidade que
Ihe da o nome, referéncia na tradicdo e valorizagdo do queijo artesanal, de sabor Unico e
inigualavel. (FIGUEIREDO, 2014). Na Figura 2, identificam-se 0s municipios pertencentes a
regido produtora do queijo Minas artesanal do Serro:

Figura 2 - Mapa da regido produtora de queijo Minas artesanal do Serro

RAIS

Serro

Fonte: www.sertaobras.org.br

Segundo dados publicados em 2013 pela Empresa de Assisténcia Técnica e Extensao
Rural do Estado de Minas Gerais (EMATER-MG), na microrregido do Serro, existem 880
produtores rurais que produzem cerca de 3.250 toneladas por ano do queijo Minas artesanal.

A atividade gera 2.290 empregos e ocupa uma area geografica de 6992,86 Km2 e uma


http://www.sertaobras.org.br/
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populacdo de 108.312 habitantes, segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE, 2010).

Os municipios foram caracterizados pelas condicGes fisico-ambientais e edéficas,
socioculturais e econdmicas e por possuirem um microclima local atenuado pelas altitudes,
com frio intenso, principalmente no inverno. Em funcdo desses e dos demais aspectos
mencionados, esses municipios apresentam caracteristicas proprias, que influenciam na
producdo do leite e, consequentemente, no tipo de queijo produzido na regido, que se
distingue dos demais queijos produzidos em outras regides, com sabor caracteristico proprio
(EMATER-MG, 2004).

Figura 3 - Informagdes basicas sobre os municipios que compdem a microrregido do Serro

Municipio Area Populacéo | Populacdo | Densidade | Renda Taxa de
(Km2) Total rural (hab/Km?) | per capta | analfabetismo
(R$) (%)
Alvorada 374,04 4.135 2.905 hab. | 9,48 hab. 241,99 20,3
de Minas
Coluna 348,28 9.993 3.630 25,89 311,51 18,5
Conceicdo | 1725,56 18.599 8.009 10,37 380,93 19,5
do Mato
Dentro
Dom 398,822 4.694 1.982 11,37 341,01 18,2
Joaquim
Materlandia | 280,92 4.817 2,989 16,38 251,73 23,1
Paulistas 220,97 5.111 3.087 22,30 318,12 17,1
Rio 986,20 14.910 9.877 13,83 262,59 25,3
Vermelho
Sabinopolis | 919,49 16.278 6.577 17,07 417,60 16,6
Santo 304,97 4.580 3.410 13,52 224,15 23,2
Antonio do
Itambé
Serra Azul 218,67 4.191 1.659 19,31 221,79 28,6
de Minas
Serro 1214,94 21.004 9.220 17.11 454,10 18,9

Fonte: Adaptado de IBGE, Censo Demogréafico (2010)

Entretanto, conforme dados obtidos em marco de 2016 no Escritorio Seccional de

Serro — ESEC Serro, vinculado ao Instituto Mineiro de Agropecuéria (IMA), regional de
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Curvelo, os municipios pertencentes a microrregido do Serro que sdo objeto de estudo desta
pesquisa - Alvorada de Minas, Santo Antonio do Itambé e Serro encontram - se 72 produtores
cadastrados no Instituto Mineiro de Agropecuaria — IMA, sendo que 22 produtores pertencem
ao municipio de Alvorada de Minas, 12 produtores a Santo Antonio do Itambé e 38 ao
municipio de Serro. Esse alimento constitui a principal fonte de renda das familias que estdo
envolvidas na cadeia produtiva do queijo do Serro, contribuindo com mais de 60% da renda
municipal (SEBRAE, 2014).

Para realizacdo desse projeto, foram selecionadas 08 (oito) propriedades rurais
devidamente inscritas e cadastradas como produtoras rurais de Queijo Minas Artesanal no
Instituto Mineiro de Agropecuéria (IMA) dos municipios de Alvorada de Minas, Santo
Antbnio do Itambé e Serro - microrregido do Serro -, vinculadas a Unidade Regional da
EMATER-MG de Diamantina sob a jurisdi¢do do Escritdrio Seccional do Instituto Mineiro de
Agropecuaria (IMA) — regional de Curvelo. A selecdo das propriedades foi realizada
juntamente com o técnico local da EMATER-MG mediante a disponibilidade do mesmo,
observando-se critérios de propensdo para a execucdo do projeto. Considerou-se ainda, a
dificuldade em se chegar as propriedades, devido a microrregido regido do Serro ser muito
extensa e possuir propriedades em regiGes de dificil acesso. Cabe ressaltar também, que a
pesquisa foi realizada por meio apenas de recursos proprios.

Os questionarios foram aplicados in loco pelo pesquisador na presenca do técnico
local da EMATER. Os dados obtidos foram analisados quali-quantitativamente por meio da
estatistica descritiva por se tratar de uma amostra pequena utilizando-se como tratamento dos
dados, graficos de porcentagem e frequéncias absolutas em relacdo ao nimero de sujeitos.
Durante a aplicacdo dos questiondrios houve uma pequena entrevista aos participantes
enguanto os mesmos respondiam-no. Esses relatos também foram considerados para a analise

e discussdo dos resultados obtidos pela pesquisa.
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5. RESULTADOS

Os resultados obtidos com a aplicacdo do questionario estruturado para a realizacéo da
presente pesquisa indicam que 75% dos produtores de queijo Minas artesanal da regido do
Serro, analisados neste experimento, sdo do sexo masculino, entre 49 e 61 anos (62%), onde
38% iniciaram essa atividade entre 20 e 40 anos, 37% entre 10 e 20 anos e 25% acima de 40
anos. A faixa etaria dos produtores € uma preocupacdo constante, uma vez que o modo
peculiar de producdo dos queijos artesanais da regido do Serro é passado de geracdo em
geracdo, usado como forma de manter a tradi¢do e cultura desta regido que possui mais de 200
anos de histdria. A continuidade dessa atividade, portanto, depende dos jovens.

O volume diario médio de leite retirado nas propriedades, de acordo com relatos da
maioria dos entrevistados durante a aplicagdo dos questionarios varia de 150 a 1.000 litros/dia
nas unidades de fabricacdo, sendo a producdo média de queijos/dia acima de 60 Kg/dia
(38%), entre 40 e 60 Kg/dia (37%) e entre 20 e 40 Kg/dia (25%). Portanto, segundo Santos et
al. (2015), para se produzir 1 Kg de queijo, de forma artesanal, os produtores utilizam entre 8
e 12 litros de leite, o que representa uma média de 10 litros por quilo de queijo. Além da
producdo de queijos, parte do leite retirado nas propriedades € utilizada para consumo nas
residéncias.

Ainda com base a quantidade leiteira diaria, pautando-se na Deliberacdo Normativa do
COPAM de 2004, pode-se inferir a documentagdo necessaria para amparo legal das atividades
das queijarias artesanais. Assim, quando a producéo de leite estiver abaixo de 500 litros por
dia, que é o caso da maioria das propriedades que produzem o queijo artesanal na
microrregido do Serro, o licenciamento € simples, sendo necessaria apenas uma Declaracdo de
Né&o Passivel de Licenciamento (DNPL), os documentos necessarios Sd0 apenas 0S pessoais
do proprietério e algumas informacgdes da fazenda como nome do imével. Producbes acima de
500 litros e menores que 15000 litros diarios, caso de algumas propriedades maiores da
regido, se faz necessario uma Autorizacdo Ambiental de Funcionamento (AAF) e consultoria
de profissional habilitado. Em produc6es acima de 15000 litros diarios, a legislacdo exige o
Plano de Controle Ambiental (PCA) com Relatério de Controle Ambiental (RCA) das suas
atividades. Por fim, em produgdes que demandem uma producdo leiteira acima de 80 000
litros diarios necessita-se do Estudo de Impacto Ambiental, bem como do Relatorio de
Impacto ambiental - EIA-RIMA.
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A nascente (4gua superficial) é a fonte de captacdo de 63% das propriedades
pesquisadas seguida pelos pocos subterraneos (37%) e em menor porcentagem. O tratamento
realizado, quando feito, é a base de cloro e filtracdo (87%). Os valores estimados quanto a
quantidade de agua utilizada, em média, na producdo do queijo artesanal, em L/dia, variam

bastante, como mensurado no Gréafico 1:

Gréfico 1 - Quantidade diria de agua utilizada, em média, na
producéo do queijo artesanal (L/dia)

13%
B Menos de 500 litros/dia

M Entre 500 e 1000 litros/dia
Entre 1000 e 2000 litros/dia

37%
Acima de 2000 litros/dia

Fonte: Produtores rurais de queijo artesanal da microrregido do Serro

E importante ressaltar, que esses valores sdo estimativas fornecidas pelos proprios produtores,
necessitando, portanto, de observacdo e comprovacao.

Todo o efluente liquido — soro, gerado no processo de producdo do queijo artesanal, é
utilizado para alimentacdo dos animais da propriedade. Segundo Santos et al. (2015), é de
suma importancia verificar que dentre os possiveis efluentes gerados em uma queijaria
artesanal, o soro é o de maior relevancia, tanto pelo seu volume produzido, quanto por suas
préprias caracteristicas como matéria-prima de qualidade, possivel de reutilizagcdo, quanto
pelo seu enorme poder poluente. Complementando esse pensamento, Santos et al. (2015)
apud Batista et al. (2013), afirmam que a utilizacdo do soro de queijo como matéria prima
para a producdo de outros produtos, como a fabricacdo de doce de leite, por exemplo, é uma
excelente alternativa, pelo fato do mesmo possuir muitas qualidades nutricionais e de ser rico
em proteinas.

No que se refere a utilizacdo de praticas de conservacdo da agua nas propriedades,
também todos os entrevistados disseram adotar praticas de conservacdo adequadas da agua,
como cercamento de nascentes, plantio de arvores em Area de Preservacdo Permanente
(APP), dentre outros. Porém, é importante mencionar que, 62% dos entrevistados langam o

efluente gerado pela limpeza das instalagdes no curso d’agua in natura e 25% ja o utilizam na



25

irrigacéo de pastagem. No entanto, segundo Saraiva et al. (2012), a utilizagio desses efluentes
como fertilizante é possivel, porém, no tempo e nas medidas certas, pois, 0 excesso no solo
pode gerar impacto ambiental e contribuir para a contaminagao dos cursos d’agua, bem como
do lencol freético.

Quanto a utilizacdo de boas praticas para a conservacdo do solo, como plantio em
curva de nivel, bacia de captacdo de enxurrada, terrago, etc., observa-se no Gréfico 2 a
inobservancia da maioria dos produtores quanto a esse aspecto. Isso torna - se um problema
para a regido pesquisada, uma vez que a conservacdo dos solos estd diretamente ligada a

conservacao dos recursos hidricos.

Grafico 2 - Utilizacéo de boas praticas de conservacéo do solo na
propriedade

W Utiliza

N3o utiliza

88%

Fonte: Produtores rurais de queijo artesanal da microrregido do Serro

Dos produtores entrevistados, 75% queimam os residuos sélidos gerados nas
queijarias como as embalagens quimicas de coalho, embalagens de medicamentos utilizados
no gado, embalagens plasticas, de papeldo, etc., sendo que apenas 25% destinam esses
residuos a coleta convencional da zona urbana. Portanto, a queima de residuos sélidos parece
ser uma préatica bastante corriqueira. Quanto ao destino das embalagens de alimentacdo do
gado (racédo), além da queima, 63% reaproveitam-nas no armazenamento de “esterco bovino”
para utilizag&o na propriedade ou para comercializagao.

Quanto aos aspectos ambientais que envolvem o manejo do gado, segundo relato dos
entrevistados, a utilizacdo mais comum para a alimentacdo das vacas € a braquiaria, seguida
da silagem e do sal mineral, proteinado ou ndo. Todos os entrevistados disseram destinar o
leite de animais em tratamento de doencas, como a mastite, por exemplo, para a alimentacao
de animais da propriedade, bem como 100% dos entrevistados relataram que a destinacdo do

r

“esterco bovino” é a adubagdo organica também na propriedade. Porém, quanto a destinacdo



26

final dos animais que morrem no imovel rural, 50% relataram ndo ser feito nada, apenas o
animal é deixado em local afastado da residéncia para servir de “alimento as aves
carniceiras”; 12% queimam e 38% enterram. Essa situacdo assim ocorre, segundo relato dos
préprios produtores, devido a falta de maquinario necessario para abertura de covas para o
descarte do animal.

Com relacdo ao conhecimento dos produtores rurais de queijo artesanal quanto a
legislacdo ambiental vigente ao qual o processo produtivo de queijo artesanal se enquadra,
bem como ao seu porte e potencial poluidor de acordo com a Deliberacdo Normativa n°
74/2004, 88% dos entrevistados ndo possuem nenhum conhecimento sobre tal assunto e 12%
possuem conhecimento parcial. Também 88% dos entrevistados ndo possuem conhecimento
guanto a documentacao necessaria para amparo legal de suas atividades.

Em contrapartida, todos os produtores entrevistados afirmaram possuir Area de
Preservacdo Permanente (APP) em suas propriedades, sendo que 62% possuem essas areas
preservadas, 13% parcialmente preservada e 25% ndo preservadas. Quanto a existéncia de
Reserva Legal, 87% dos entrevistados disseram as possuirem em suas propriedades, mas ndo
foi considerado nesse estudo se esta se encontra averbada ou nao.

Todos os entrevistados também relataram ndo possuir Termo de Ajuste de Conduta
(TAC) ou Programa de Recuperacéo de Areas Degradadas (PRAD) referente & regularizacio
de APP, Reserva Legal ou area de uso restrito, bem como Reserva Particular do Patriménio
Natural (RPPN) no interior dos imdveis rurais.

Por fim, quanto a realizacdo de curso/capacitacdo relacionados a Educacdo Ambiental,

segue os dados no Grafico 3:

Graéfico 3 - Realizagdo de curso/capacitacao relacionados a
Educacgdo ambiental

M Ja realizou

Nunca realizou
63%

Fonte: Produtores rurais de queijo artesanal da microrregido do Serro
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Todos os entrevistados que afirmaram a participacdo de algum curso relacionado a Educagéo
Ambiental declararam que estes foram ministrados pela EMATER-MG.

Com base nesses dados, mesmo os produtores ndo possuindo grande conhecimento
sobre a legislacdo ambiental que envolvam suas atividades, fica evidente uma crescente
preocupacdo dos produtores em se saber e se preservar APP’s principalmente as areas de
nascentes, bem como a existéncia dos outros fatores relacionados a questdo ambiental em sua
propriedade como as Reservas Legais, 0os Termos de Ajuste de Conduta (TAC), dentre outros.
Tal fator é percebido pelo questionario aplicado, tendo relagdo provavel ao grau de
escolaridade dos produtores entrevistados que, em sua maioria possuem nivel médio (37%),
sendo que 25% apresentam ter nivel fundamental, 25% nivel superior e 13% especializacéo.
Tais fatores também podem ser evidenciados com a aplicacdo dos questionarios e pelos
relatos dos entrevistados, com a importancia da EMATER-MG para os produtores como fonte

de informac&o e recursos.
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6. DISCUSSAO

O desenvolvimento do presente estudo possibilitou uma analise quanto a percepcao
dos produtores rurais de queijo artesanal de pequenas propriedades da microrregido do Serro
relacionados aos aspectos e possiveis impactos ambientais envolvidos em sua fabricacao.
Além disso, também permitiu reafirmar a sua importancia cultural, tradicional e econdmica
para a regido.

De um modo geral, a preocupacdo com questdes ambientais € algo recente no cenério
das pequenas propriedades rurais, 0 que constantemente, esta intimamente associado ao baixo
poder aquisitivo dos produtores, bem como a falta de informacéo sobre o assunto e marcante
tradicdo cultural acerca do produto.

Dentre os aspectos ambientais avaliados, a queima dos residuos sélidos gerados nas
queijarias, como as embalagens quimicas de coalho, embalagens de medicamentos utilizados
no tratamento de doencas do gado, embalagens plasticas, de papeldo, etc., € pratica
corriqueira nas propriedades. 1sso nos mostra, portanto, o desconhecimento quanto a polui¢édo
atmosférica gerada com tal procedimento, pela liberacdo de CO2 no ambiente, bem como a
inobservancia relacionada a boas préaticas de sustentabilidade ambiental como a devolugéo das
embalagens quimicas e de medicamentos ao fabricante, como a reciclagem e reuso dos outros
residuos solidos gerados no processo, bem como, ainda, a sua comercializacao.

Um fator positivo observado com o desenvolvimento da pesquisa foi uma consideravel
percepcao por parte dos produtores artesanais quanto a necessidade de preservacdo da agua,
destinacdo ambientalmente viavel do efluente com maior potencial de poluicdo gerado no
processo — 0 soro, e adocdo de boas praticas de conservacdo de nascentes e Areas de
Preservacdo Permanente (APP’s). Em contrapartida, quando se analisa a percep¢do dos
produtores quanto a conservacdo dos solos, obtém-se resultados muito distintos, uma vez que
se torna notavel a baixa preocupagdo para com esse aspecto ambiental. 1sso torna - se um
problema devido a conservacdo dos solos estarem diretamente ligada a conservacdo dos
recursos hidricos.

A caréncia de informacgdes quanto a legislacdo ambiental de uma forma geral
relacionada ao amparo legal de suas atividades € algo perceptivel, porém, fica evidente uma
crescente preocupacio dos produtores em se conhecer e se preservar as Areas de Preservagio
Permanente (APP’s) principalmente as areas de nascentes, bem como a existéncia dos outros

fatores relacionados a questdo ambiental como as Reservas Legais, os Termos de Ajuste de
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Conduta (TAC), dentre outros. Com a metodologia aplicada, ficou clara a importancia da
EMATER-MG em toda cadeia produtiva, e maior ainda quanto aos aspectos legislativos, por
esta ser a maior fonte para os produtores rurais quanto a qualificacdo e a informacéo
referentes as suas atividades.

Nesse contexto, a analise da presente pesquisa quanto a percepcdo dos produtores
artesanais associados aos aspectos ambientais relacionados as suas atividades, se faz
satisfatoria e de suma relevancia, uma vez que permite a ampliacdo dos conhecimentos
cientificos referente a questdo ambiental envolvida na producdo artesanal de queijo Minas,
mediante a caréncia de estudos voltados a esse assunto, porém, ainda tem-se muito caminho
pela frente. Permite também, a observacdo da enorme importancia cultural, tradicional e
econémica ndo somente para uma regido, mas como marca de identidade do povo do Estado
de Minas Gerais. Nessa percepcao, a faixa etaria dos produtores artesanais é uma preocupacao
constante, uma vez que o modo peculiar de producdo dos queijos artesanais é passado de
geragdo em geragdo, usado como forma de manter essa tradigdo e cultura, dependendo a
continuidade dessa atividade, portanto, dos jovens.

Dada a importancia do tema, torna-se necessario o desenvolvimento de novos projetos
de pesquisa e maior interacdo de instituicdes educacionais com 0s pequenos produtores rurais
que visem diagnosticar, de forma mais precisa, 0s tipos de residuos gerados e 0 manejo
dispensados a estes, a fim de possibilitar a elaboracdo de estratégias de reducdo, reciclagem,
reuso da geracao desses residuos, bem como a possibilidade de manejos alternativos para uma
melhor conservacdo dos solos, dos recursos hidricos, tratamento dos efluentes, pautados na
observancia, ndo menos importante, da legislacdo ambiental vigente de forma
economicamente compativel a realidade dos produtores rurais artesanais. Torna-se necessario
também, a valorizacdo e incentivo aos jovens a esse tipo de atividade por meio de 6rgaos
competentes, bem como por parte das instituicdes de pesquisa, pautados na sua importancia

tradicional e cultural, bem como aos aspectos e educagdo ambiental.
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7. CONCLUSAO

A execucdo desse projeto evidencia a necessidade de uma maior interacdo entre
instituicOes de pesquisa e pequenos produtores artesanais, que sao sedentos de informacao.
Além disso, mostra a necessidade de levar informacdes, orientagBes e alternativas com
relacdo ao manejo dos residuos sélidos e liquidos, reducdo de consumo de agua, reciclagem
e/ou reuso, conservacdo dos solos, bem como ao conhecimento da legislacdo ambiental
vigente considerando o meio ambiente como parte integrante de suas atividades.

Dessa forma, uma mudanca de comportamento pautada também em uma maior
conscientizacdo ambiental por parte dos produtores artesanais fornecerd uma melhoria da

qualidade da producdo do queijo Minas artesanal em todos os aspectos envolvidos em sua
producao.
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9. ANEXOS

Anexo 1: Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

Titulo do Projeto: “PERCEPCAO DOS PRODUTORES RURAIS DE QUEIIO MINAS
ARTESANAL QUANTO AOS ASPECTOS AMBIENTAIS ENVOLVIDOS EM SUA
FABRICACAO: UM ESTUDO DE CASO NA MICRORREGIAO DE SERRO — MG”

Pesquisadores Responsaveis:
Graziele Wolff de Almeida Carvalho 3398703 6551

Angélica Alves Carvalho Oliveira 38 98818 4079

Instituicdo a que pertence os Pesquisadores Responsaveis:

Instituto Federal Minas Gerais Campus S&o Joao Evangelista

Nome do voluntario:

Idade: R.G.:

e-mail:

O Sr. (a) esta sendo convidado(a) a participar do projeto de pesquisa “PERCEPCAO
DOS PRODUTORES RURAIS DE QUENO MINAS ARTESANAL QUANTO AOS
ASPECTOS AMBIENTAIS ENVOLVIDOS EM SUA FABRICACAO: UM ESTUDO DE
CASO NA MICRORREGIAO DE SERRO — MG” de responsabilidade dos pesquisadores
Dra. Graziele Wolff de Almeida Carvalho e Angélica Alves Carvalho Oliveira.

O objetivo principal do trabalho é realizar estudo sobre a percepcdo dos produtores
rurais de Queijo Minas Artesanal da microrregido do Serro — MG quanto aos aspectos
ambientais envolvidos em sua fabricacdo. Ao final, os proprietarios serdo comunicados

quanto ao resultado da pesquisa.
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Informag0es adicionais:

a) Os dados desta pesquisa serdo divulgadas apenas em publicagbes cientificas ou
informativas, havendo divulgacéo de informacg6es do voluntario apenas com o consentimento

do mesmo.
b) Néo serdo divulgados os nomes dos voluntarios, apenas as informacdes coletadas.

¢) Em caso de desisténcia quanto ao voluntariado, 0 mesmo devera entrar em contato com 0s
pesquisadores. (os dados dos pesquisadores se encontram neste documento, caso nao esteja

incluso, solicitar).

C) Durante todo o periodo da pesquisa o voluntario tem o direito de tirar qualquer duvida ou
pedir qualquer outro esclarecimento. Para isso basta entrar em contato com os pesquisadores.

(os dados dos pesquisadores se encontram neste documento, caso nao esteja incluso, solicitar).

( ) Li e concordo os termos acima descritos.
( ) Néo quero que dados pessoais, tais como nome, sejam relatados durante a pesquisa.

() Permito a entrada dos pesquisadores acima citados na propriedade para coletar os dados
Necessarios.

Eu, , RG n°

declaro ter sido informado quanto ao projeto de forma sucinta, bem como ter esclarecido

minhas davidas com o pesquisador, e concordo em participar, como voluntario, do projeto de

pesquisa acima descrito.

S&o Jodo Evangelista, de de

Assinatura do voluntario Testemunha
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Anexo 2: Questiondrio utilizado para coleta dos dados

QUESTIONARIO DE PESQUISA — APRESENTACAO

Prezado produtor rural de queijo Minas artesanal da microrregido do Serro, sou
estudante do curso de Po6s-Graduacdo em Meio Ambiente do Instituto Federal de Minas
Gerais — IFMG, campus S&o Jodo Evangelista e estou desenvolvendo uma pesquisa. Necessito
de sua atencdo e disponibilidade para preencher este formulério. Com este questionario,
pretendo verificar a percepcdo dos produtores rurais de queijo Minas artesanal quanto aos
aspectos ambientais envolvidos em sua fabricacdo. Desde ja agradeco a colaboracao e garanto

0 sigilo dos dados.

INSTRUCOES DE PREENCHIMENTO

01. Este questionario de pesquisa contém 29 questbes do tipo multipla escolha e/ou discursiva
gue abordam aspectos sociais, econémicos e ambientais relacionados ao tema proposto pela

pesquisa.

02. Para marcar as respostas, use preferencialmente caneta esferogréafica com tinta azul ou
preta.

DADOS DOS PESQUISADORES

Prof® Dra. Graziele Wolff de Almeida Carvalho
Tel: (33) 98703 — 6551

E-mail; graziele.wolff@ifmg.edu.br

Angelica Alves Carvalho Oliveira
Tel.: (38) 98818 — 4079

E-mail; angelicamusic@gmail.com



mailto:graziele.wolff@ifmg.edu.br
mailto:angelicamusic@gmail.com
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01. Nome da propriedade:

02. Nome do produtor (a):

03. Sexo:

() masculino () feminino

04. ldade:

() Entre 18 anos a 35 anos () Entre 49 anos a 65 anos
() Entre 36 anos a 48 anos () Acima de 66 anos

05. Estado Civil:
() Solteiro(a)

( ) Casado(a)

( ) Divorciado(a)
( ) Viuvo(a)

( ) Outros

06. Qual o seu nivel de escolaridade?
( ) Nivel Fundamental Incompleto
( ) Nivel Fundamental Completo
() Nivel Médio Incompleto

() Nivel Médio Completo

() Nivel Superior Incompleto

() Nivel Superior Completo

() Pés Graduacgédo Incompleta

() Pés Graduacdo Completa

07. Tempo em que se encontra como produtor (a) rural de queijo Minas artesanal na
microrregido de Serro:
() Menos de 10 anos
( ) Entre 10 e 20 anos
( ) Entre 20 e 40 anos
() Acima de 40 anos

08. Realizou algum curso/capacitacdo ministrado por algum érgdo competente (IMA ou
EMATER, por exemplo) ou outra instituicdo relacionada & Educacdo Ambiental envolvendo a
producdo de queijo Minas artesanal? ( )Sim ( ) Nao

-> Se sim, qual:

09. Qual sua producdo em média diaria (kg/dia) de queijo Minas artesanal?
() Menor que 20 kg/dia

() Entre 20 e 40 kg/dia

( ) Entre 40 e 60 kg/dia

() Acima de 60 kg/dia



10. Qual a fonte de agua de sua propriedade?

38

( ) Cisterna () Nascente () Pogo subterraneo ( ) Outro
- Qual?

11. Quantos litros de agua, em média, sdo utilizados na producdo diaria?

() Menos de 500 litros/dia () Entre 1000 e 2000 litros/dia

() Entre 500 e 1000 lit5ros/dia () Acima de 2000 litros/dia

12.Vocé realiza algum tratamento da 4gua que utiliza na fabricagdo do queijo artesanal?
() Sim ( ) Naéo
-> Se sim, qual:

13. Qual a destinacdo das embalagens quimicas utilizadas na producgdo do queijo artesanal,
como coalho e medicamentos, por exemplo?

( ) queima

( ) Entregue na coleta convencional da zona urbana

( ) Langado no curso d’agua

() Outros—> Qual?

14. Qual a destinacdo das embalagens de alimento do gado (racéo)?
() Queima

() Comercializado

( ) Jogado no curso d’agua

() Outros—> Qual?

15. Qual a destinacdo do efluente gerado na limpeza das instalacdes?
( ) Langado em curso d’agua in natura

() Langado em curso d’agua apds tratamento prévio

() Irrigacgdo de pastagens

() Outros = Qual?

16. Qual a destinacdo do efluente liquido (soro) gerado no processo de produgdo?
() Langado em curso d’agua

() Alimentagéo de animais da propriedade

( ) Comercializado

( ) Irrigacdo de pastagens

() Outros = Qual?

17. Qual a destinagéo do esterco gerado pelo rebanho do gado?
( ) Langado em curso d’agua

() Comercializado

() Adubo organico na propriedade

() Outros—> Qual?
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18. Qual a destinagéo do leite de animais que estdo passando por tratamento com utilizagdo de
medicacdo, como antibidticos, por exemplo?

() Langado em curso d’agua in natura

() Alimentagéo de animais da propriedade

() Langado em curso d’agua apds tratamento prévio

() Outros—> Qual?

19. O que é feito com os animais que morrem em sua propriedade?
() Queima

( ) Enterra

() Langa no curso d’agua

() Nao faz nada
() Outros > Qual?

20. Vocé tem conhecimento da legislacdo ambiental em vigor, relacionada ao processo
produtivo de queijo Minas artesanal?

() Sim

( ) Néo

( ) Em partes

21. Vocé tem conhecimento do porte e potencial poluidor ao qual se enquadra a producéo de
queijo Minas artesanal de sua propriedade?

() Sim

( ) Néo

( ) Em partes

22. A sua producdo de queijo Minas artesanal, ja passou ou esta passando por alguma anélise
guimica ao qual se enquadre parametros ambientais, realizada por algum 6rgao competente
(IMA ou EMATER, por exemplo) ou por conta prépria? () Sim ( ) Nao

-> Se sim, qual:

23. Possui Area de Preservacdo Permanente em sua propriedade (APP)?
( )Sim

( ) Nao

-> Se sim, esta preservada?

( ) Sim

( ) Nao

( ) Parcialmente

24. Sua propriedade possui Reserva Legal?
() Sim
( ) Nao



25.Existe Termo de Ajuste de Conduta (TAC) aprovado referente a regularizagéo de APP,
Reserva Legal ou area de uso restrito em sua propriedade?

( )Sim

( ) Néo

26.Existe Programa de Recuperagéo de Areas Degradadas (PRAD) ou outro documento
aprovado referente a regularizacdo de APP, Reserva Legal ou area de uso restrito em sua
propriedade?

() Sim

( ) Nao

27.Existe Reserva Particular do Patriménio Natural - RPPN - no interior do imdvel rural?
( ) Sim
( ) Nao

28. Utiliza praticas de conservacao da agua em sua propriedade como cercamento de
nascentes, plantio de arvores em APP, etc.?

() Sim

( ) Nao
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29. Utiliza praticas de conservacao do solo em sua propriedade como, curva de nivel, bacia de

captacdo de enxurrada, terraco, etc.?
() Sim
( ) Néo

Obrigada pela participacéo.



