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RESUMO EXPANDIDO

Eixo Tematico: Juventudes e Agroecologia

Resumo: A producgao leiteira no Rio de Janeiro é predominantemente familiar, com média
de até 100 l/dia, a transigdo agroecolégica ainda € um desafio. Na producgéo artesanal, se
destacam os queijos de leite cru. Em 2021 trés queijos artesanais de leite cru agroecologico
(Brado Artesanal, Nublina e NublinAzul) foram enviados para a Avaliagdo Nacional do
Queijo em Sao Paulo, com objetivo de reconhecer a qualidade e evidenciar o diferencial do
sistema de producdo. Num total de 109 queijos avaliados, a nota global média nacional foi
77, sendo que os queijos Brado Artesanal, Nublina e NublinAzul obtiveram notas,
respectivamente, de 82, 82 e 83 pontos. Destacou-se a nota ECO obtida pelos queijos (41
pontos) que € atribuida ao manejo e sustentabilidade, sendo a mesma 8,9% superior a
média nacional. Assim, o reconhecimento do potencial e qualidade do queijo artesanal
produzido sob manejo agroecolégico, agregando valor ao empreendedorismo de mulheres e
jovens rurais, pode ser uma realidade no pais.

Palavras-chave: leite agroecoldgico; juventude rural; laticinios; lacteos agroecologicos.

Introducgao

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, o Brasil € o
terceiro maior produtor mundial de leite, com producdo em 98% dos municipios do
pais, predominando as pequenas e médias propriedades (MAPA, 2021). A atividade
€ muito significativa, para o estado do Rio de Janeiro, onde é desenvolvida
predominantemente por agricultores familiares com uma produgcdo média de até 100
litros diarios (EMATER-RIO, 2017). A producdo de alimentos artesanais tem
aumentado em diversas partes do mundo, destacando-se os queijos de leite cru, os
quais possuem propriedades especificas de sua regido de origem (FIRMO, 2022). A
microbiota latica pode indicar uma assinatura tipica do queijo artesanal, sendo uma
referéncia significativa para a identidade destes queijos, possibilitando a
caracterizagao adequada de seu terroir com base em propriedades sensoriais e
fisico-quimicas (NERO et al., 2021). Neste contexto, os queijos artesanais sdo de
grande importancia na geragao de renda dos agricultores familiares (MAPA, 2019).
A avaliacao sensorial é aplicada com inumeras finalidades, entre as quais pode-se
citar a avaliagdo da qualidade das caracteristicas como sabor, textura e cor de um
produto, bem como sua estabilidade durante o armazenamento (NOGUEIRA, 2021).
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A Anadlise Descritiva Quantitativa (ADQ) proporciona uma completa descricédo de
todas as propriedades sensoriais de um produto (STONE, 1993). A agricultura
organica é uma pratica agricola que se preocupa com a sustentabilidade ecoldgica e
gera produtos saudaveis, sem contaminantes quimicos. Mas, em alguns casos,
pode significar sé uma troca do pacote tecnoldgico, substituindo insumos quimicos
por insumos organicos. A agroecologia, por sua vez, vai além de apenas técnica, se
consolidando como ciéncia (TORRES, 2023). Nesse contexto, Florido (2011)
apresentou um novo conceito de manejo de bovinos leiteiros que priorizou o
bem-estar animal, o controle estratégico de parasitos e 0 uso de medicamentos
homeopaticos, visando a utilizacdo de tecnologias agroecoldogicas e insumos
adequados para o manejo de bovinos de leite de unidades de produgao organica e
ou convencional, para possibilitar aumento, ndo s6 da oferta de leite de melhor
qualidade como também promover a reducéo de custos e a melhoria dos processos
produtivos (FLORIAO, 2013). O sistema de producéo de leite com base ecoldgica
ou sistema de producgao agroecoldgico gera novos indicadores tecnoldgicos para a
producdo de leite, além de gerar mais rentabilidade ao agricultor, também ajuda a
proteger a biodiversidade dos ecossistemas, aumentando a produtividade sem gerar
impacto negativo no meio ambiente (FRANCA et al., 2009; ALTAFIN et al, 2011).

Metodologia

Producao do leite agroecolégico

O leite cru usado nesse estudo foi produzido sob sistema de manejo agroecoldgico
e producao familiar, mantidos e desenvolvidos por mae e filha no Sitio Vista Alegre,
que possui area de 12 ha, localizado na Serra de Pentagna, municipio de Valenca,
regiao Sul Fluminense, RJ, que possui altitude de 800 m e clima tropical de altitude
(RODRIGUES; BRANDAO, 2022). O rebanho bovino leiteiro, constituido por 40
animais mesticos, predominantemente Gir Leiteiro, divididos em lotes de animais
jovens e adultos, e um touro Gir Leiteiro, € manejado em sistema semi-intensivo, de
modo que os animais permanecem no curral durante o dia, retornando ao pasto no
final da tarde. As pastagens compostas por capim braquiaria (B. brizanta, B.
decumbens) e espécies nativas, sao utilizadas em sistema rotativo. Ocorre
suplementacao vegetal no cocho com capim Capiagu (BRS Capiagu) picado. As
vacas em lactagdo recebem, aproximadamente, 0,5 kg de farelo de trigo no
momento da ordenha. A ordenha € manual com bezerro ao pé uma vez ao dia.
Como boas praticas de ordenha realiza-se a desinfeccido de tetas com solucéo de
hipoclorito de sddio a 3% e secagem com papel toalha descartavel, teste da caneca
de fundo preto diariamente, Califérnia Mastite Teste (CMT), a cada 15 dias. A sala
de ordenha é higienizada ap6s cada ordenha. E aplicado na propriedade o sistema
de manejo elaborado por Florido (2013), que se baseia no conjunto: bem-estar
animal, controle estratégico de parasitos e a terapéutica homeopatica;
salientando-se sempre a prevencdo como o aspecto mais importante em relacdo ao
tratamento. As boas praticas de manejo em bovinocultura leiteira com énfase em
sanidade preventiva estabelecidas para este sistema de criacdo seguem as
definicbes da Instrucdo Normativa n° 46 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (BRASIL, 2011). As vacinagdes seguem o calendario vigente na
vigilancia sanitaria-SFA do MAPA. Destaca-se que a homeopatia é a terapéutica
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adotada para tratamento e prevencao das principais enfermidades dos bovinos de
leite, conforme Protocolo Homeopatico desenvolvido para este sistema de criagao.
Producao dos queijos

Os queijos sao produzidos artesanalmente, pela jovem rural, com leite cru
agroecologico proveniente exclusivamente da propriedade e manejo referidos,
utilizando soro fermento obtido da produg¢ao de queijos do dia anterior, coalho e sal,
sendo maturados por, no minimo, 120 dias, a temperatura de 6°C, com salga direta
(no leite) na proporgéo de 14g (sal) por litro de leite.

Avaliagcao dos queijos

A avaliagdo ocorreu no ano de 2021, na cidade de Sao Paulo, com o objetivo de
realizar uma analise construtiva dos queijos e processos produtivos, possibilitando o
seu aprimoramento. No total, foram enviados 120 queijos de 60 queijarias do pais.
O processo foi coordenado e idealizado por Fernando Oliveira, que desenvolveu a
escala EFO (Escala Fernando Oliveira), utilizada na analise. As notas foram
compostas por 50 pontos para o queijo (nota QJO) e 50 pontos para o ecossistema
do queijo (nota ECO), num total possivel de 100 pontos (GUIA DO QUEIJO, 2021).
A composicado de nota ECO se da pela andlise de um questionario, com foco nas
questdes de como a propriedade € constituida e manejada sob o prisma da
sustentabilidade, além das questdes empresariais, recursos humanos, o trato com
0s animais, lixos e demais residuos. A base de pesquisa para a elaboragao da
escala foram os 17 objetivos de desenvolvimento sustentavel da Organizagao das
Nacgdes Unidas (ONU). Por outro lado, a nota QJO foi composta com a avaliagao do
leite, sala de produgdo, de maturagdo e analise sensorial técnica (GUIA DO
QUEIJO, 2021). A queijaria Ecoleite disponibilizou trés (3) queijos artesanais e
autorais distintos para a Avaliagdo Nacional do Queijo, sendo eles: queijo Nublina,
com 4 meses de maturagdo e presenga de mofo branco; queijo NublinAzul, com 8
meses de maturagdo e presenca de mofo azul; e queijo Brado Artesanal, com 8
meses de maturacido e de massa dura.

Resultados e Discussao

Queijo Brado Artesanal: Nota 82 EFO (ECO: 41; QJO: 41) (Figura 1);

Analise visual: queijo com aparéncia externa rustica, casca multicolorida, nao
apresenta perfuragdes. A massa € de cor amarelo marfim, com unha em amarelo
ocre. Pequenas olhaduras e trincas esparsas na massa, além de concentracdes
brancas. Analise tatil: consisténcia externa dura, com toque rugoso, e diversidade
de relevos. Massa bastante seca e homogénea. Analise olfato-gustativa: casca com
odor amadeirado e diacetil. Massa com odor amendoado e arenosa na boca, com
aroma bastante tanico. Sal concentrado, embora sem incomodar. Prevalece o
amargor, embora leve. A acidez e o dulgor aparecem as vezes. Retrogosto
amadeirado. Sem irritagdes quimicas.

Queijo Nublina: Nota 82 (ECO: 41; QJO: 41) (Figura 2);

Anadlise visual: queijo com aparéncia externa rustica, casca multicolorida,
apresentando varias trincas. A massa é de cor amarelo claro, com unha mais
escura. Pequenas olhaduras esparsas e concentragdes brancas na massa. Analise
tatil: consisténcia externa dura, com toque oleoso nas paredes e rugoso nas bases.
A massa é seca e homogénea. Anadlise olfato-gustativa: casca com odor mineral,
amadeirado e levemente latico. Massa com odor floral e adocicado, arenosa na
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boca. O aroma segue mais latico. A acidez é a principal sensacéo, embora se sinta
sal e doce. Nenhum amargor. Leve umami final. Nenhuma irritagcdo quimica.
Retrogosto suave.

Queijo NublinAzul: Nota 83 (ECO: 41; QJO: 42) (Figura 3);

Analise visual: queijo com aparéncia externa rustica, casca predominante entre
branco e cinza. Massa em amarelo marfim, homogénea, com poucas e esparsas
olhaduras. Analise tatil: consisténcia externa firme, com toque rugoso e aveludado.
A massa apresenta um pouco de umidade e fatias homogéneas. Analise
olfato-gustativa: casca com odor bem fungado. Massa com odor floral e adocicado,
arenosa ha boca. O aroma € bastante latico e levemente tanico. A acidez comeca
forte e se acalma. Aparecem entdao o sal e o doce. Leve amargor. Retrogosto
refrescante.
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Figura 1 (GUIA DO QUEIJO, 2021)  Figura 2 (GUIA DO QUEIJO, 2021) Figura 3 (GUIA DO QUEIJO, 2021)
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Conforme Nero et al (2021), com base nas propriedades sensoriais, pode-se fazer a
caracterizagao do terroir em queijos artesanais. A pontuagao dos queijos Ecoleite na
Avaliacdo Nacional do Queijo 2021 foi mais alta (Brado Artesanal, Nublina e
Nublinazul com notas, respectivamente, de 82, 82 e 83 pontos) do que a média
nacional obtida pelos queijos do pais (77 pontos), com destaque para a nota ECO
atribuida para o manejo da propriedade com foco na sustentabilidade. Neste
quesito, o resultado (41 pontos) para os queijos Ecoleite foi 8,9% superior a média
nacional (37,3 pontos), superando ainda, as notas médias de todas as regides do
pais (Sudeste: 39,2; Sul: 38,7; Nordeste: 36,6; Norte: 32,0 e Centro oeste: 40,1
pontos). O bom resultado na categoria ECO esta atrelado ao diferencial de um
sistema de produgéo agroecoldgica (Figuras 1, 2 e 3 e Tabela 1). O pioneirismo na
produgao de queijos artesanais com leite agroecoldgico resultou em destaque para

uma nova regiao queijeira, no Sul do Rio de Janeiro.
Tabela 1: Notas médias da Avaliacdo por regido e da queijaria Ecoleite

Regides N° queijos Nota ECO NotaQJO  Total
Sudeste 73 39,2 41,0 80,2
Sul 19 38,7 42,1 80,8
Nordeste 8 36,6 37,0 73,6
Norte 2 32,0 37,5 69,5
Centro Oeste 7 40,1 40,6 80,7
Total 109
Brasil Nota ECO NotaQJO  Total
Médias (X) 37,3 39,6 77,0
Desvio Padrdo (DP) 3,2 2,2 51
Ecoleite Nota ECO Nota QIO  Total
Brado Artesanal 41 41 82
Nublina 41 41 82
NublinAzul 41 42 83
Médias (X) 41 41,3 82,3
Desvio Padrdo (DP) 0,0 0,6 0,6

Conclusoes

Os resultados da Avaliagdo Nacional de Queijos 2021 evidenciam o potencial e
qualidade do queijo produzido sob manejo agroecoldgico, destacando a identidade
da producédo agroecoldgica, que serve de referéncia e agrega valor para o
empreendedorismo de mulheres e juventude rural.
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