Queijo Minas artesanal em uma unidade familiar agroecolégica
Artisanal Minas cheese in an agroecological family unit
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RELATO DE EXPERIENCIA TECNICA

Eixo Tematico: Sistemas Agroalimentares e Economia Solidaria

Resumo: Em Divino, Minas Gerais, uma familia de agricultores agroecoldgicos cultiva
café, produz leite e fabrica o queijo como principais produtos comerciais. Enquanto o café
produz renda anual, o leite e 0 queijo geram renda diariamente. A agricultora faz o queijo
artesanal ha 20 anos e recentemente iniciou o processo de maturagdo do queijo. Como
parte de um processo de pesquisa-acdo, efetuou-se a sistematizacdo da experiéncia da
agricultora na producdo do queijo Minas artesanal. Apesar das inUmeras vantagens, a
producdo do queijo Minas artesanal ndo é facil. Dentre as dificuldades encontram-se
adequacgao as normas de qualidade e seguranga, a falta de apoio governamental, os custos
elevados para adequacao a legislacdo. Mesmo com as dificuldades sobre a regularizagao
da produgdao de alimentos artesanais, a crescente procura por estes alimentos com
caracteristicas diferenciadas e unicas, fortalece a resisténcia do modo de fazer tradicional
com valorizagc&o dos sistemas agroalimentares regionais.
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Contexto

Minas Gerais é o estado de maior produgdo de leite e de queijos artesanais do
Brasil. Grande parte da producao de leite e de queijos artesanais, em Minas Gerais,
€ oriunda de agricultores familiares, com sistema de criagdo dos animais a pasto. As
familias, ha séculos, conservam o excedente do leite, transformando o em queijo,
via fermentacgéo, utilizando o coalho natural, sal e o “pingo”. O “pingo” é o soro que
escorre do queijo, apo0s sua salga, que contém um grupo de bactérias lacto
fermentativas e conferem ao queijo o0 seu sabor caracteristico e suas propriedades
organolépticas, comumente utilizado como fermento lactico, influéncia da Minas
colonial (Netto, 2014). Desta forma, o queijo é elaborado seguindo as tradicbes
histéricas e o modo de fazer da agricultura familiar camponesa.

Em Divino, municipio da Zona da Mata mineira, uma familia de agricultores
agroecologicos cultiva café, produz leite e fabrica o queijo como principais produtos
comerciais. Enquanto o café produz renda anual, o leite € 0 queijo geram renda
diariamente. A familia ndo utiliza agrotoxicos e possui na propriedade produgéo
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diversificada, parte do café é certificado como organico, cuidam da sanidade animal
com homeopatia, reiki, plantas medicinais e outras praticas naturais, mas o manejo
do pasto ainda é um desafio. Para enfrentar este desafio, a familia, por meio da
participagdo no sindicato dos trabalhadores de Divino e do grupo de Mutirdo para
Criacdo Animal, desenvolve atividades para gerir agées praticas para o manejo
agroecologico dos animais e percebe a importancia de participar de uma rede de
cooperagao entre organizacbes da agricultura familiar, organizagdes nao
governamentais (ONGs) e universidades.

O objetivo & apresentar a experiéncia da agricultora na fabricagdo do Queijo Minas
Artesanal, com técnicas tradicionais e incorporagao do seu jeito de viver e entender
a agroecologia.

Descricao da Experiéncia

A familia de agricultores caracterizada nesse trabalho €& formada pelo casal, o
marido com 47 anos, a esposa 42 anos e trés filhos com 20, 17 e 9 anos. Essa
unidade familiar esta situada no municipio de Divino, MG.

A criagcdo dos animais € feita a pasto, mas com suplementacdo de alimentos
oriundos da propriedade ou, raramente, de propriedades agroecologicas vizinhas, a
exemplo do milho crioulo e labe-labe, adquiridos recentemente. O curral é
cimentado e coberto, localizado ao lado da casa. As vacas ficam no curral no
momento da ordenha e até a suplementagdo alimentar e sal mineral, que ocorre,
para as vacas em lactagdo, em seguida a ordenha. No momento que estdo no
curral, os animais recebem tratamento sanitario. As vacas secas nado recebem
suplementacao alimentar. A agua é fornecida no momento da ordenha e a vontade,
para todos os animais, durante o dia.

Os/as bezerros/as mamam antes da ordenha e apds a ordenha permanecem com a
mae até o inicio da tarde, quando s&o presos. O desmame ocorre com 8 a 10
meses de idade, e sao recriados para venda, o que € também fonte de renda para a
familia. No momento da sistematizacdo da experiéncia o rebanho era constituido
por dez vacas em lactacdo, cinco vacas secas, oito bezerros/as, trés novilhas e um
touro. Todos os animais sdo mesticos holandés/zebu.

Além dos bovinos, a familia cria porcos e galinhas para o consumo e possuem
cavalos, para o transporte e auxilio no trabalho diario. A agricultora utiliza terapias
naturais, como o “Reiki’, homeopatia, fitoterapia e florais e as utilizam para tratar os
animais. Raramente, se muito necessario medicamento alopaticos sao também
utilizados.

As dificuldades tecnoldgicas relatadas pela familia sdo poucas e pontuais, pois
manejam a propriedade com autonomia, biodiversidade e pouca dependéncia de
produtos e insumos externos. Utilizam o minimo necessario de adubo quimico, nao
usam agrotoxicos e compram sal mineral para a suplementagao dos animais.

Cadernos de Agroecologia — ISSN 2236-7934 - Anais do Xl Congresso
Brasileiro de Agroecologia, Rio de Janeiro, Rio de Janeiro - v. 19, n. 1, 2024



A agricultora faz o queijo artesanal ha 20 anos e recentemente iniciaram o processo
de maturacado do queijo. Como parte de um processo de pesquisa-agao, efetuou-se
a sistematizacdo da experiéncia da agricultora na produgcdo do queijo Minas
artesanal. Em seu processo de aprendizado e aperfeicoamento da producédo do
queijo, recentemente a agricultora realizou visitas técnicas as queijarias de queijo
Minas artesanal. Para atestar a qualidade do queijo, a pedido da agricultora,
analises fisico quimicas foram realizadas utilizando queijo com um dia de
maturacao.

Resultados

Em fevereiro de 2021, a agricultora e a pesquisadora visitaram quatro queijarias de
queijo Minas artesanal na regido do Serro e observaram o processamento dos
queijos e fluxograma de fabricagdo. Nas visitas a agricultora levou dois queijos, um
com 40 dias e outro com 80 dias de maturacéao (Figura 1), para degustacao de todos
0s presentes que a incentivaram continuar com a maturagdo e um dos presentes,
produtor de queijo Minas artesanal disse: “0 queijo tem um sabor diferenciado e
possui uma leveza com notas sensoriais com picancia e sensagao de améndoa”.

Figura 1- Fatias do queijo Minas artesanal para degustacdo com 40 e 80 dias de
maturacdo feitos por uma agricultora familiar agroecolégica, municipio de Divino,
MG.

A agricultora comentou sobre as visitas as queijarias: “a gente teve a oportunidade

também de ta viajando pro Serro e vé o processo de maturacao deles |a, a forma de
usar o pingo. Vim pra ca coletar o pingo e colocar ali e fazer o queijo, maturar o
queijo. Estou testando como se matura. Porque quando vocé vai maturar o queijo
ali, se ele n&o tiver tudo belezinha, logo logo ele vai se estragar, vai dar mau cheiro
e tudo. E nao, o cheiro nesse processo da maturagédo € encantador.”

A agricultora experimentou vender o queijo maturado para seus consumidores no

mercado local, incluindo aquele que haviam incentivado a produgdo do queijo
maturado. Alguns destes consumidores inclusive possuiam alergia a queijos e
consumiu o queijo dela por um més seguido e ndo teve nenhum problema de
alergia. Com estes consumidores ela ja havia construido uma relagao de confianga,
o que facilitou a venda dos seus queijos maturados, sem se ater as regras do
mercado de troca capitalista, mas a partir do mercado local que, segundo Sabourin
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(2009) proporcionam vinculos sociais, mobilizam a sociabilidade por meio das
relagdes diretas entre agricultores e consumidores.

Em junho de 2021, sob encomenda, a agricultora iniciou a produgdo do queijo

mineiro artesanal maturado menores (380g a 400g, Figura 2) e utilizou o coalho
natural (liquido retirado do estomago do porco) e o “pingo”. Ela percebeu que o
pingo proporciona mais firmeza ao queijo, em acordo ao observado nas visitas as
queijarias.

Figura 2. Queijos Minas artesanal, pesando 400g com 15 dias de maturacgao feitos
por uma agricultora familiar agroecoldgica, municipio de Divino, MG

Segundo a agricultora com o uso do “pingo” diminuiu a quantidade de coalho
natural. Ainda segundo ela “desejo que o sabor do queijo transmita algo diferente,
com o coalho natural e o “pingo”. Com isto, o queijo adquire identidade, ja que o
pingo depende muito dos microrganismos locais, aroma e sabor. Estas
caracteristicas ndo dependem, entretanto, apenas do coalho natural ou pingo.

Atendendo ao pedido da agricultora, o queijo Minas artesanal, com um dia de
maturacdo, foi enviado para laboratério especializado para analises das
caracteristicas fisico-quimicas normalmente utilizadas para avaliagao desse tipo de
queijo. As caracteristicas encontradas (Tabela 1) estdo dentro das recomendaces
técnicas (Minas Gerais, 2008). A alimentagdo dos animais, raga, volume de
producdo, temperatura e estacdo do ano interferem nas caracteristicas
fisico-quimicas do leite. Tanto a umidade como os valores de proteina e gordura do
leite cru variam durante a estagdo do ano, com indices mais altos no periodo seco,
decrescendo no periodo chuvoso (Costa Junior, 2014). A amostra foi coletada em
dezembro, no periodo chuvoso, e o teor de umidade, por exemplo, esta entre 46 e
54,9%, limite definido para este tipo de queijo e de acordo com os resultados
encontrados por Figueiredo (2018).

Tabela 1 — Caracteristicas fisico quimicas do Queijo Minas Artesanal com um dia de
maturacao produzidos por uma agricultora familiar de Divino (Minas Gerais)

Extrato  Cloreto Residuo
Umidade Proteina seco de Acidez titulavel mineral fixo Gordura
total sodio (cinzas)
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(9/1009) 4c. latico/100g) (9/100g)

53,3 20,86 42,23 1,55 0,11 3,8 25,79

Apesar das inumeras vantagens, a produgdo do queijo artesanal n&o é facil. Em

estudo conduzido em 25 queijarias, Vicentini et al. (2013) indicaram que os
agricultores possuem dificuldades de adequar a producdo de queijo as exigéncias
da legislacdo. Dentre estas dificuldades encontram-se adequagao as normas de
qualidade e segurancga, a falta de apoio governamental, os custos elevados para
adequacgao a legislacdo. Dentre estes custos, encontram-se o exame anual de
brucelose e tuberculose do rebanho a confecgdo das embalagens e do rétulo.

As normas para os derivados do leite foram construidas no contexto do comércio

internacional, e elaboradas com base na produg¢do industrial de grande escala e
para as exportacgdes, reforcando a padronizagdo de processos e produtos que
descaracterizam a producédo de queijo artesanal (Cruz e Schneider, 2010; Cintrao,
2017). As normas focadas na busca do “alimento seguro” associadas as nogdes de
‘perigo” a saude, enfatizam as exigéncias de padrdes sanitarios que minimizam os
riscos associados ao uso de antibioticos, produtos quimicos e horménios artificiais e
confundem seguranca do alimento com seguranga alimentar (Cintrdo e Dupin,
2020).

Mesmo com as dificuldades sobre a regularizagdo da produgdo de alimentos

artesanais, a crescente procura por estes alimentos com caracteristicas
diferenciadas e unicas, fortalece a resisténcia do modo de fazer tradicional com
valorizagao dos sistemas agroalimentares regionais. A legislagdo precisa se
adequar a realidade e entender que o queijo Minas artesanal foi nomeado como
patrimdnio imaterial da nagédo e seu modo de preparo especifico foi registrado pelo
IPHAN (Instituto do Patrimonio Histérico e Artistico Nacional) (IPHAN, 2008) e para
manter-se como tal, é preciso reconhecer e respeitar o modo de elaboragao
caracteristico familiar, de pequena escala e pouco modernizado.

A producdo do queijo Minas artesanal com técnicas tradicionais incorporadas ao
jeito de viver da agricultura camponesa fortalece a reprodugéo social e a seguranga
e soberania alimentar da familia contribuindo para o aumento da oferta de alimentos
nos mercados locais.
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