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RESUMO

O propésito desse trabalho ¢ analisar a contribui¢do da producdo de queijo artesanal
para o desenvolvimento rural no Municipio de Nossa Senhora da Gloria/SE, que e
reconhecido pelo dinanismo da sua economia a partir da importancia das dimensdes
socioecondmica, ambiental e cultural. informagdes primarias que concretizada com trabalho
de campo através da observacao e investigacao sobre as especificidades da area de estudo, do
territorio do alto Sertdo Sergipano se destaca pela producao de leite e processamento de
queijos artesanais, sendo que essas producdes de queijos artesanais se expandiu em pequenas
unidades rurais do nordeste sao determinados pelas etapas de processamento e fabricacao em
pequenas queijarias sobressaindo-se o0s queijos pré-cozidos, queijo coalho, mussarela,
requeijao e manteiga. Em relagdo ao territorio do alto sertdo, os estudos revelam a vocagao
local para a produgdo e processamento de leite em todos os sete municipios Canindé de Sao
Francisco, Gararu, Nossa Senhora da Gldria, Nossa Senhora de Lourdes, Monte Alegre, Poco
Redondo e Porto da Folha, que compdem o territorio. A produciao dos queijos artesanais do
referido municipio € comercializada em feiras das regides vizinhas se estendendo a outros
estados nordestinos, a exemplo da Paraiba, Ceara e Piaui. Mesmo diante da abrangéncia
comercial, o processo de producdo apresenta sérios problemas nas esferas higiénico-
sanitarias, economica, ambiental e sociocultural. Nesse sentido, o Estado pode contribuir com
melhorias e adequagdes do processo produtivo, colaborando com boas praticas de fabricagao e
manipulacdo, desde a coleta da matéria-prima até o consumo, assim como agdes estratégicas
que atuem na reducdo do desperdicio e minimizacdo dos impactos ambientais, além da
preservacao do conhecimento tacito. Justifica-se diante do processo das politicas publicas que
possibilitem recursos financeiros, cumprimento efetivo dessas agdes e de fiscalizagdo nas
comunidades produtivas de queijos. No presente, isso tem implicagdes econdmicas, culturais
e sociais apesar disso, as politicas publicas pouco valorizam e interessam por tais atividades
mais tradicionais que nao se encontrem inseridas no mercado formal.

Palavras-chave: Desenvolvimento rural, queijos artesanais, politicas publicas, processo pro-
dutivo.



ABSTRACT

The purpose of this work is to analyze the contribution of artisanal cheese production
to development in rural the municipality of Our Lady of Glory / SE , which is recognized by
the dynamism of its economy based on the importance of socioeconomic, environmental and
cultural dimensions. Primary information that materialized with field work through
observation and research on the specificities of the study area, the territory of the upper
Sergipano Sertdao stands out for the milk production and the processing of artisanal cheeses,
being that these artisanal cheese productions expanded in small Northeastern rural units are
determined by the processing and manufacturing stages in small dairies, with pre-cooked
cheeses, curd cheese, mozzarella, curd cheese and butter being the most outstanding. .. The
studies reveal the local vocation for the production and processing of milk in all seven
municipalities: Canindé of San Francisco, Gararu, Our Lady of Glory, Our Lady of Lourdes,
Happy Mountain, Round Well and Porto Of Folha, which make up the territory. The
production of the artisanal cheeses of this municipality is marketed in fairs of the neighboring
regions extending to other northeastern states, like Paraiba, Ceara and Piaui. Despite the
commercial scope, the production process presents serious problems in the hygienic-sanitary,
economic, environmental and socio-cultural spheres. In this sense, the State can contribute
with improvements and adaptations of the productive process, collaborating with good
practices of manufacture and manipulation, from the collection of the raw material to the
consumption, as well as strategic actions that act in the reduction of the waste and
minimization of the environmental impacts, As well as the preservation of tacit knowledge. It
is justified by the public policy process that allows financial resources, effective enforcement
of these actions and supervision in the productive communities of cheeses. At present, this has
economic, cultural and social implications, although public policies do not value and are
interested in such more traditional activities that are not included in the formal market.

Key words: Development rural, cheese artisanal, policies public, process productive.
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1 INTRODUCAO

As areas rurais nos ultimos anos adquiriram novas roupagens a partir da inser¢ao de
tecnologias que tiveram reflexos nos diferentes grupos sociais que compdem essas areas. A
rapida modernizagdo trouxe consigo aumento da produtividade e insercao de novas atividades
produtivas no meio rural. Porém, ndo aboliu os problemas que atingem milhdes de pessoas
que residem nessas areas e ndo recebem o devido apoio do Estado a partir de politicas
publicas que proporcionem melhorias na qualidade de vida familiar.

Diante das adversidades e contraposi¢cdes que a maioria das areas rurais do Brasil esta
submetida, cabe destacar o importante papel dos agricultores familiares, tanto em relagao a
resisténcia e permanéncia das tradicdes perpassadas durante varias geracdes quanto em
relagdo as alternativas de sobrevivéncia e gera¢do de renda para o sustento familiar.

Nas diferentes regides do Pais, as éareas rurais se destacam ndo apenas como
produtoras de alimentos oriundos da agricultura familiar ou pela geragdao de receitas a partir
do agronegdcio. Sobressaem nessas comunidades a singularidade que cada lugar tem diante
do valor simbodlico que se manifesta no cotidiano através da preservagdo cultural, da simbiose
das relagdes sociais e integragdo com a natureza.

Nesta pesquisa, a analise se direciona para comunidades rurais que diferenciam pela
produgdo artesanal de queijo. Varias regides rurais do Brasil realizam a produ¢do de queijo
artesanal. Na regido Nordeste do pais, a producao artesanal se faz presente em varias
comunidades rurais, constituindo como fonte de renda complementar ou principal de milhares
de familias que detém esse saber ao longo de geragdes. Em muitos casos, a producdo era
caseira para o consumo da propria familia, porém, a partir da agregacao de novos elementos a
esse saber, essa atividade tornou-se oportunidade de geragao de renda. Embora as queijarias e
as produgdes caseiras de queijo apresentam a atividade queijeira como de maior importancia,
elas seguem algumas caracteristicas no sistema produtivo que sdo semelhantes aquelas
encontradas nos sistemas de producdo caracteristicos da regido do alto sertdo sergipano.

Sergipe, destaca-se na produgdo de queijo artesanal no territério do alto sertdo. Esse
territorio € composto por sete municipios: Canindé de Sdo Francisco, Gararu, Nossa Senhora
da Gloria, Nossa Senhora de Lourdes, Monte Alegre, Pogo Redondo e Porto da Folha. O
recorte geografico delimitado contempla o municipio de Nossa Senhora da Gloria (Figura. 01).
Este municipio se destaca pela maior producdo de leite do Estado, segundo pesquisa

municipal (IBGE, 2013), além de ter a maior quantidade de fabriquetas produtoras de queijos



(vinte e seis) e de producgdo de leite (EMDAGRO, 2011).
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Figura: 01 Nossa Senhora da Gléria - SE, 2016
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Observa-se no mapa o Municipio de Nossa Senhora da Gloria, localizado no

Alto Sertdo Sergipano. De acordo com a EMDAGRO, esse municipio apresenta

produgdo leiteira em torno de duzentos mil litros. Essa estabilidade produtiva repercute

no quantitativo crescente de fabriquetas, e consequentemente numa maior produgdo e

comercializacao de queijos artesanais.
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No municipio em andlise, dominam as propriedades individuais, proprias e
administradas pelos seus donos. O produtor familiar responde por uma parcela
significativa do mercado de queijos. Ao participar desse mercado, esse produtor comega
a incorporar elementos de administracdo e maior informagdo de pregos, entre outros
acrescenta-se nesse processo, o aumento da geracdo de trabalho e renda nas
comunidades rurais.

Os resultados alcangados nessa pesquisa serdo divulgados e podera contribuir com os
gestores publicos tendo principais demandas dos envolvidos nesse tipo de atividade, além da
importancia material e imaterial, possivelmente a mais uma possibilidade de contribuir com o
desenvolvimento rural.

Mesmo sendo uma potencialidade local, deve considerar que esse tipo de producao
familiar apresenta, no momento, grande caréncia em relacdo aos aspectos de higienizagdo do
ambiente, de equipamentos, de utensilios e de pessoas. Nao obstante, ele ndo obedece a um
processo de producdo padronizado, desde as atividades da recep¢ao do leite, passando pelos
processos de adi¢do de coalho, coagulacdo, corte da coalhada, mexedura, cozimento da massa,
salga enformagem, prensagem, viragem, maturagdo, embalagem, armazenamento e transporte.

Apesar da relevante importancia da atividade leiteira, no ambito do Territério do Alto
Sertdo Sergipano, ainda existem muitos problemas recorrentes, principalmente quando se trata
da adequacao dos sistemas de producao em uso pelos produtores de leite, bem como melhoria
da qualidade dos produtos (higi€nico-sanitario) produzidos nas fabriquetas. Ressalta-se que
estas sdo responsaveis pela absor¢do de 51% do volume de leite produzido por dia no Territd-
rio do alto sertdo de Nossa Senhora da Gloria (EMDAGRO, 2011).

A origem da bacia leiteira de Nossa Senhora da Gloria ¢ bem conhecida na literatura,
assim como, as diferentes etapas de estruturacao das atividades econdmicas locais, sendo que
essas atividades necessitam urgentes de higienizagdo sanitarias, segundo Carvalho Filho
(2000).

Tendo em vista que a falta desses tipos de higieniza¢des nas fabriquetas da regido de
Nossa Senhora da Gloéria sdo precarias, apesar da relevante importancia dos produtos por ela
fabricados, ndo estdo obedecendo aos padrdes de higienizagdo, o que merece uma maior
aten¢do dos governos Municipal, Estadual e Federal no sentido de que os mesmos venham a
se modernizar, de forma a atender as expectativas e anseios de seus proprietarios, passando,

assim, a eliminar a condi¢do de clandestinidade, bem como a concorréncia desleal com o



-16 -

mercado formal de agroindustrias, o que por certo trara grandes beneficios para a sociedade
sergipana (EMDAGRO, 2011).

Diante dessas caracteristicas locacionais, esta pesquisa tem o intuito de contribuir com
o desenvolvimento rural a partir da analise da importancia da producido de queijo artesanal,

considerando as dimensdes socioecondmica, ambiental e cultural.



-17 -

2. OBJETIVOS

2.1 Geral

Analisar a contribuicdo da produ¢do de queijo artesanal para o desenvolvimento rural
no municipio de Nossa Senhora da Gloria/SE a partir da importancia das dimensodes

socioecondmica, ambiental e cultural.

2.2 Especificos

e Identificar as propriedades produtoras de queijo artesanal.

e Diagnosticar o perfil socioeconomico dos fabricantes de queijos artesanais.

e Identificar os principais produtos produzidos.

e Conhecer o processo produtivo das fabriquetas.

e Contribuir com a participacdo de propostas que proporcionem o0
desenvolvimento rural, considerando as dimensdes socioecondmica, ambiental e

cultural.
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3 REVISAO DA LITERATURA

3.1-Breve Historico de Queijos Artesanais no Brasil

O queijo ¢ um dos alimentos mais antigos na historia da humanidade. Sua origem
remonta de 10.000 a.C. A produgdo comecou a partir da observa¢dao do processo natural de
coagulagdo do leite de cabras e ovelhas entdo domesticados pelos pastores (MASUI E
YAMADA 1999). O primeiro queijo foi produzido quando, no oriente médio descobriu que
ao transportar leite no estdmago de um bovino por um longo periodo o liquido se dividia em
coalho e soro, vestigios de queijos foram encontrados em uma tumba egipcia datada de 3. 200
a. C.

Em 1920, uma pequena onda de imigrantes dinamarqueses
chegou ao porto do Rio de Janeiro a procura de um lugar
apropriado para a produgdo de queijos. Eles descobriram o sul
de Minas Gerais, onde comecaram a produzir queijos inspirados
nos originais dinamarqueses, mas adaptados as condigoes
brasileiras (LEANDRO et al., 2012, p.22).

A terminologia de queijo estd atrelada a denominagdo dada a um grupo de alimentos
fermentados que sdo conhecidos como queijos preparados a base de leite, produzidos em
diversas localidades do mundo, com uma vasta gama de sabores, texturas e formatos (FOX;
GUINEE 2000, p.558). Apesar de haver vestigios de sua fabricagdo desde o homem pré-
histérico, a mais antiga foi registrada cerca de 3.000 a. C. anos pelos egipcios (REBELO 1983,
p.220).

Em relagdo ao Brasil, a fabricacdo de queijo teve inicio, ainda no periodo colonial, por
volta do século XVII, sua fabricagdo comecou a partir das producdes de leite em pequenas
propriedades rurais. O leite sempre foi uma fonte alimentar importante, sendo uma fonte
nutricional extremamente rica. O consumo desse alimento, tradicionalmente se fez presente
no Brasil e no Nordeste. A importancia da atividade pecuarista no Brasil ndo apenas se
direcionou para o abastecimento de carnes, mas também para a produgdo do leite e dos seus
derivados.

Sendo que o leite ¢ utilizado no processamento de queijo sdo alimento de facil acesso
na regido do Brasil, onde esses queijos artesanais trazem oportunidade de trabalho para os
pequenos agricultores (DIAS, 2010, p.161).

O queijo, como muitos outros alimentos pode contribuir para o indice de progresso de
um povo. Quanto maior a civilizagdo de um povo, mais elevado seu nivel cultural, e suas
caracteristicas particulares (ABREU, 2005, p.64). A pratica cultural da elabora¢do do queijo

artesanal representa agregacao de renda para os produtores gerando oportunidades de trabalho.
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Em diversas regides, do Brasil, essa cultura de producdo de queijos artesanais tem grande
importancia, com diversidade de produtos e diferenciados modos de producdo que ¢ repassado
por geracgdes.

Dentre os estados que mais se destacam na produg@o de queijo
artesanal é Minas Gerais. No Estado de Minas Gerais, a
producdo do Queijo Minas Artesanal representa uma atividade
tradicional passada de pai para filho, além de ser fonte de renda
para muitas familias. Minas Gerais destaca-se em todo o pais
como um estado tradicionalmente laticinista, sendo que a
producdo de queijos ¢ de importancia econdémica e social,
devendo ser protegida e estimulada (MACHADO et al., 2004,
p-516).

No estado de Minas Gerais, as regides que se destacam melhor na producao de queijos
artesanais ¢ a Serra da Canastra, onde ¢ uma das principais regides produtoras de queijos
artesanais. Essa tradi¢do esta enraizada no cotidiano da comunidade, sendo conservada ao
longo de vérias geragdes. (SILVEIRA; CORREA; CAPOVILLA; 2014, p.15).

No Nordeste, o queijo artesanal que mais se destaca ¢ o coalho, famoso queijo cru sem
pasteurizagdo, feito por mao de obra caseira e familiar. A sua elaboracao ¢ a partir de leite
recém-ordenhado e ndo passa por nenhum tipo de pasteurizagdo. Esse tipo de cultura de
queijo com leite cru existe ha muito tempo atras, sendo passado de geracdo para geracdo. O
estado do Brasil que mais se destaca na produ¢@o de queijos ¢ Minas Gerais sendo conhecido
como grande produtor de queijos artesanais.

O queijo ¢ um alimento nada mais ¢ do que um derivado do leite concentrado através da
coagulacgdo e eliminagdo da parte liquida -soro- ¢ caracterizado pela produgao de todas as variedades
de queijo artesanal da identidade sociocultural e gastrondmica de um povo, constituindo patrimdnio
que merece ser preservado. E um produto muito popular no Nordeste do Brasil e se caracteriza por ser

um queijo de massa branca, de formato retangular, com sabor levemente acido e salgado.

3.2. Producio de leite no nordeste

A pecuaria leiteira ¢ uma das atividades mais importantes do agronegocio no pais. O
Brasil € o quinto maior produtor de leite do mundo, ficando atrds apenas dos Estados Unidos,
india, China e Russia. E responsavel por aproximadamente 4,5% da produ¢io mundial,
produzindo no ano de 2010 cerca de 30,7 bilhdes de litros de leite, gerando um valor bruto da
produgdo de aproximadamente R$ 15,5 bilhdes, além de possuir um dos maiores rebanhos
mundiais com cerca de 209,541 milhdes de cabecas de gado (EMBRAPA, 2012). A cadeia

produtiva de leite envolve setor primario cerca de cinco milhdes de pessoas, engloba cerca de
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1,3 milhdes de produtores de leite no pais e esta presente em quase todas as regides do Brasil.

A pecudria leiteira ¢ de fundamental importancia para o setor agropecuario brasileiro,
tendo em vista que a atividade leiteira participa na forma¢do da renda de grande nimero de
produtores, além de ser responsavel por de mao-de-obra rural (contratada e familiar),
propiciando a permanéncia do homem no campo.

Entretanto, a pecudria leiteira brasileira ainda vem enfrentando dificuldades atribuidas
ao baixo nivel tecnoldgico de pequenos produtores que sdo a grande maioria, ao alto custo de
produgdo quando comparado ao pequeno poder aquisitivo da populacdo, as baixas producao e
produtividade do rebanho principalmente na pequena propriedade, as importagdes e a falta de
politica para o setor.

A importancia da pecudria de leite no desempenho econdémico e na geragdo de
empregos no pais € incontestavel. A producdo de leite brasileira, em 2007, foi estimada em
26,4 bilhdes de litros, gerando um valor bruto da produ¢do de aproximadamente 15 milhdes
de reais (ZOCCAL & CARNEIRO, apud et al. 2008, p.3).

Entre os agricultores familiares, a pecuaria de leite ¢ uma das principais atividades de-
senvolvidas, estando presente em todos os estabelecimentos classificados como de economia
familiar, além de responderem como producao total, oriundos do leite.

Na regido Sudeste, aproximadamente 44% das propriedades trabalham com leite e nas
regides Norte e Nordeste esse valor ¢ menor, quando comparado com outras regides brasilei-
ras, cerca de 24% (ZOCCAL; SOUZA; GOMES; 2012, p.2). Fazendo uma analise entre 1990
e 2010, os estados de Pernambuco, Sergipe ¢ Maranhao apresentaram um aumento na partici-
pacdo do total de leite produzido na Regido Nordeste, mais no ano de 2010 essa producdo de
leite foi bastante afetada devido a seca na regido do nordeste sua produgdo de leite teve dimi-
nuicao durante essa seca. Enquanto os demais apresentaram um decréscimo apesar da secas

na regido do nordeste sua produgado de leite teve diminui¢ao durante essa seca.



Tabela:01 - Producao de leite nos estados e Regido Nordeste (1990 2000 e 2010)
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Regido/ estado 1990 2000 *2010 Participacdo % | Var %(00/90) | Var %
Brasil 4.484.413 9.070.048 _ 907200 (200/2010)
90/10 Produgciio de leite (em mil litros) 6.5 55,4

b
Regido/nordeste 2.045.265 2.159.230 3.997.890 100,0 5,57 95,5
Bahia -66,5 743.774 724.897 1.238.547 31,0 -2,54 70,8
Pernambuco 312.522 292.130 877.420 21,9 -6,52 200,3
80,75
Ceara 51,29 293.561 331.873 444.144 11,1 13,1 33,8
Maranhao 126.934 149.976 375.898 94 18,2 150,6
196,13
Sergipe 197,03 99.862 115.142 296.650 7,4 15,3 157,6
Alagoas 55,71 148.579 217.887 231.367 5.8 46,6 6,2
Rio Grande do 106.966 144.927 229.492 5,7 35,5 58,4
Norte 114,54
Paraiba 40,45 155.151 105.843 217.018 5.4 -31,8 105,0
Piaui 50,82 57.916 76.555 87.354 2,2 32,2 14,1

Fonte: IBGE - Pesquisa Pecuaria Municipal, 2012. Elaboragao: Leite & Negdcios Consultoria.

Na tabela, 01 pode-se observar que nas trés décadas o estado mais afetado foi a Parai-

ba com um percentual de 40%, 45%, isto devido a seca que acometeu todo o Nordeste em

2000, afetando assim a produgdo leiteira onde verificou-se um percentual de menos 31,8%.

A produgdo de leite diminuiram bastante devido a falta de alimenta¢do do gado, as pastagens

ficaram em situagdes de calamidades devido ao tempo seco, muitos produtores chegaram a

perder seus gados de leite devido a falta d’agua e comida, os estados nordestino ficou em situ-

acao de emergéncia.

Observa-se ainda na tabela 01, que entre 1990 a 2010, Sergipe apresentou-se como o

estado que mais cresceu na produgdo de leite com 197,03% seguido pelo estado do Maranhao,

Rio Grande do Norte, com 157,6% e 114,54% respectivamente, mesmo estes estados sofrendo
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os efeitos da seca ocorrido em 2000. Ja os estados da Bahia, Pernambuco também foram afe-
tados pela seca de 1990 a 2000, ficando com um percentual negativo de 2,52% e 6,54%.

Comparando a produgdo leiteira no Brasil entre 1990 a 2010, (tabela 02), verificou-se
que o crescimento da regido Nordeste apresentou um incremento de 95,5 %, enquanto que a
producdo nacional foi de 55,4%.

Durante o periodo de estiagem, a produgdo agricola atingiu a menor produ¢ao de ma-
téria verde destinada ao consumo animal. Nesse sentido, a pecuaria historicamente que se
destaca nesta regido, sofre com seus efeitos, faltando alimentagdo, d4gua o que repercute com a
atividade leiteira de todo o nordeste. Que segundo (Menezes, 2009, p.155) esta regido ¢ im-
portante produtora agricola desde o periodo colonial, em que atividade canavieira dominava a
area da zona da mata. No Nordeste, as contribui¢des dos queijos coalho sdo importantes ativi-
dades, tanto do ponto de vista econdomico, quanto social, tendo um papel relevante na geracao
de empregos e de renda para a populagdo.

Com o passar do tempo, a pecudria leiteira aumentou sendo bastante espalhada em
nosso meio. A pecudria leiteira da regido Nordeste tem caracteristicas peculiares, representa-
das pela presenga de agricultores familiares com manejo caseiro em pequenas propriedades
rurais; tendo o leite como principal matéria-prima; e do processamento desse leite se produz
0s queijos artesanais.

A Bahia possui a maior produ¢do de bacia leiteira do Nordeste, representando o per-
centual da producao regional. Porém, esta participacdo vem diminuindo nas duas ultimas dé-
cadas. Os estados de Pernambuco, Sergipe ¢ Maranhao apresentaram um aumento na partici-
pacdo total de leite produzido na regido nordeste, enquanto os demais apresentaram um de-
créscimo das atividades leiteiras da regido do nordeste (MEDEIROS; OLIVEIRA; SILVA. et
al, 2013, p. 20).

A produgdo de queijo artesanal tem como finalidade o aproveitamento do leite, para a
producgdo de queijo sendo elaborados nas pequenas fabriquetas das regides, nas residéncias e
em fundo de quintal por mao de obra familiar. Na producao utiliza-se o leite cru, ou seja, sem
nenhum tipo de pasteurizagdo. O leite cru ¢ aquele que ndo tem qualquer tipo de tratamento
térmico que possa matar 0s microrganismos presentes no leite.

A produgdo familiar de queijos artesanais se expandiu em pequenas unidades rurais do
nordeste e os queijos sdo determinados pelas etapas do processamento e fabricagdo em
pequenas queijarias. Essas queijarias ou fabriquetas embora sejam clandestinas, os produtos

dao destaque para o sabor, textura e prego acessivel. Para os consumidores, os atrativos para
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compra desse produto sdo esses atributos por ter sabores naturais. Uma das influéncias sdo as
condig¢des climaticas no sabor e no estilo do queijo, ja que determinam a forma como o animal
¢ criado e alimentado. Assim, seu leite terd caracteristicas especificas e ira determinar o sabor
final do queijo de coalho. Segundo Oliveira (1981, p,21), o teor de umidade varia muito ¢ esta
correlacionado ao tempo de conservacdo do queijo. Os mais desidratados sdo mais duros e
mais conservados, mesmo em condi¢Oes adversas.

O consumo diario pode ser feito durante todas as refeigcdes, desde o café da manha até
o jantar. A versatilidade do uso desses produtos ¢ comprovada através de recheios de varios
pratos, a exemplo de pastéis e tapiocas, além de serem comercializados como petisco assado
nas praias, bares, restaurantes, lanchonetes entre outros estabelecimentos, ¢ bem salgado, nao
derretem, mesmo quando assado ou frito o queijo ¢ um produto que vai combinar com muitas

coisas, mas especialmente com paes, frutas e vinho.

3.3-Producio de Queijos Artesanais do Nordeste

Os queijos artesanais trazem vantagens durante o periodo de producdo tendo como
principais territorios queijeiros o nordeste, por ter produtor de queijo coalho. A produgdo
desses queijos se faz pelos pequenos produtores que reproduzem pelos seus conhecimentos
proprios e de modo simples e sem padronizagdo. Os principais fatores que influenciam sao as
producdes de queijos, sao os conhecimentos que atraem por ser facil de produzir, e garantir a
sustentabilidade do estabelecimento familiar.

O Nordeste ¢ a regido do Brasil, que mais se destaca na produgdo de queijos coalho. E
os estados do nordeste por ter alto nivel de producdo e consumos, os estados do Ceara, Per-
nambuco, Paraiba e Piaui grande parte dessa producao tem originadas das pequenas agroin-
dustrias instaladas em pequenas propriedades familiares.

O Nordeste do Brasil tem uma extensao territorial de 1.558.196km? (IBGE, 2013), que
representa 18,3% do territério brasileiro, extensao esta quase trés vezes maior que a da Regiao
Sul (OLIVEIRA; MEDEIROS; 2013, p. 14). De todas as regides do pais ¢ a que apresenta o
maior nimero de estados (nove ao todo) e, segundo registros do Instituto Brasileiro de Geo-
grafia e Estatistica, nela vivem cerca de 27 milhdes de pessoas, o que representa 14,2% da
populacgao brasileira. Conclui-se que é o semiarido mais populoso do planeta.

No Nordeste brasileiro, a producdo e consumo de queijos artesanais compdem uma

cultura centendria que perpassa geracoes. A producao ocorre em pequenas propriedades rurais
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com mao de obra predominante familiar. Embora a producdo seja em pequena escala, a
abrangéncia do mercado consumidor se expande até outros estados, mesmo na informalidade.

Diante desses condicionantes, a producdo artesanal de queijos, no nordeste e,
sobretudo, no sertdo se conforma ndo apenas como uma atividade econdmica, mas como
patrimonio cultural da regido que resiste a concorréncia industrial. No alto sertdo sergipano, a
continuidade dessa atividade ¢ determinante para proporcionar uma melhoria na qualidade de
vida de varias moradores do campo.

A transformacdo da matéria-prima o leite permite agregacao de valor ao produto como
queijos artesanais que sdo produzidos em fabriquetas da regido de Nossa Senhora da Gloria.
Essa cultura vem de muito tempo atras tendo como matéria-prima o leite produto retirado do
ubere da vaca. Esse produto indispensavel para os mamiferos nos primeiros meses de vida,
enquanto ndo podem digerir e assimilar outras substancias necessdrias a sua subsisténcia, os
componentes principais do leite sdo a 4agua constitui, em volume, componente do leite
(ARRUDA, 1973, p.35).

As fabriquetas de queijos sdo conhecidas, regionalmente, por propriedades e atividade
de queijos artesanais por trazer oportunidade de trabalho, todos esses elementos revelam a
importancia dessa atividade tradicional para gerar o desenvolvimento rural e garantir a
preservacdo da cultura. Assim, esses produtores precisam de incentivos a partir de
acompanhamento técnico, financiamentos e politicas publicas que contribuam para a
sustentabilidade da producao. Nao cabe ao Estado apenas o papel de fiscalizador, mas deve
trabalhar como parceiro dessas familias que precisam dar continuidade a produgdo de queijos
artesanais do nordeste.

No Nordeste, as areas que se destacam melhor nas producdes de leite sdo: Bahia,
Pernambuco, Ceara, Maranhao, Sergipe, Alagoas, Rio Grande do Norte, Paraiba, Piaui. Sao
através dessas produgdes de leite do nordeste que contribuem para melhoria dos pequenos
produtores através dessa producdo de queijos artesanais e desenvolvendo em sua
produtividade. No nordeste do Brasil, a maior parte da producao de queijo-coalho ¢ obtida em
pequenas e médias queijarias, as quais movimentam, mensalmente, essa atividade como
importante para o ambito social e econdmico da regido (PERRY, 2004, p.35).

Apesar de sua importincia econdmica e grande popularidade, a fabricagdo de queijo
de coalho no nordeste nao conta com tecnologia apropriada para a melhoria de sua qualidade.
E necessario que o processo constitua uma das mais importantes atividades de queijos, sdo

geralmente artesanais e a partir de leite sem pasteurizagdo, acompanhe a evolucdo das técni-
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cas queijeiras mediante modifica¢des ja utilizadas na tecnologia. Suas técnicas de producdo
provém de tradi¢des enraizadas, persistindo até hoje em todas as regides produtoras (FILHO;
BEZERRA; FILHO; et al 2009, p.49).

No Nordeste, a produ¢do leiteira foi gerada por fortalecimento da cadeia produtiva
sendo que a pecudria de leite ¢ umas das atividades do agronegécio tendo o investimento de
mao-obra que vem colaborando para permanéncia da populagdo rural no campo (EMBRAPA,
2010). Esse tipo de produgdes de queijos artesanais no nordeste brasileiro vem gerando opor-
tunidades de trabalhos para os agricultores que passaram a produzir esses alimentos com mais

frequéncias.

3.4-Etapas de Processo Produtivo

O processamento do queijo pré-cozido ¢ feito de forma artesanal em pequenas
fabriquetas. £ um queijo de média a alta umidade, de massa semi-cozida ou cozida e
apresenta um teor de gordura nos solidos totais variavel entre 35% e 60%. Esse produto pode
ainda ser adicionado condimentos. Uma de suas principais caracteristicas ¢ a firmeza depois

de assado (figura 02).

Figura 02: Fluxograma do Processamento do Queijo Pré-cozido

Recepcao pasteurizagdo Coagulagao Adicao de fermento ,
do leite i > cloreto de célcio e >
coalho
Cortede | | Cozimento de »| Salga »| Enformagem | | Prensagem |
coalhada massa e viragem
Maturagao Armazenamento .| Embalagem

A\ 4
A

Fonte: NASSU; MARCEDO; LIMA, 2006.

A tecnologia descrita baseia-se em diferentes observacdes de produtores de leite ¢é
importante ressaltar que modificagdes podem ser introduzidas, pelo homem do campo
conforme a situagdo de cada produtor e as caracteristicas desejadas no produto final (figura

03).
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Figura 03: Armazenamento do leite.

Fonte:SILVA & SILVA 2016.

No processamento do queijo pré-cozido, as etapas sdo simples. O queijo, quando
fabricado com leite pasteurizado, apresenta sabor e aroma menos intensos € matura mais
lentamente do que aqueles fabricados com leite crus dados as varias modificagdes que sdo
provocadas pelo calor como: inativagdo de enzimas naturais do leite lipases e proteases
(PAULA; CARVALHO; FURTADO; 2009, p.21). O leite deve ser coado em temperatura
ambiente, deixa em repouso pronto para adicionar o coalho durante 45 minutos e fazer

mexeduras levemente até chegar o ponto da formagem da massa (figura 04).

Figura 04: Armazenamento e embalagem, do queijo pré-cozido.

Fonte: SILVA & SILVA, 2016.

O queijo deve ser estocado sob refrigeracdo, a temperatura de 10°C a 12°C, até sua
distribuicdo e comercializacdo, suas embalagens sao plésticas. O queijo coalho ¢ processado a
partir da recep¢do do leite cru sem nenhum tipo de pasteurizagdo, s6 com a adigdo de

fermento, cloreto de calcio, coagulagdo, salga, prensagem e viragem e maturagdao do queijo e
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pode ser consumido até trés dias. Atualmente, a produg@o do queijo de coalho artesanal -saber-

fazer transmitido e referenciado pelas geragdes familiares (MENEZES; CRUZ; MENASCHE;

2010, p.18). Insere-se em um mercado local e regional e passa a portar ndo somente valor de uso,

mas também, valor de troca. Figura 05 mostra que massa pronta a seguir separacdo do soro

com a massa, colocar na formar depois de enformada colocar na presa, apos quatro hora ja

pode consumir o queijo coalho.

Figura 05: Coagulacido da massa do queijo coalho

Figura 06: Fluxograma mostra as etapas de processamento do queijo coalho

Recebimento do leite »| Filtragdo »| Adi¢do do coalho » Coagulacao
Mexedura > corte »|  Dessoragem | Salga >
Enformagem/prensagem | | Maturagdo —» Embalagem | | Armazenamento

Fonte: NASSU; MARCEDO; LIMA, 2006.

O processo de fabricagao do queijo de coalho ¢ baseado na coagula¢do do leite na

prensagem e na salga da massa. Para se obtiver um produto de qualidade ndo ha necessidade

de grandes investimentos em equipamentos, o que torna o queijo de coalho uma boa opcao

econdmica para pequenos produtores. Embora simples, o processo vem sendo a cada dia

aperfeicoado nos cuidados com a qualidade do produto, para satisfagdo do consumidor.
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O queijo de coalho produzido em fabriquetas de derivados de leite ¢ elaborado em um
estabelecimento a parte da propriedade rural, matéria-prima proveniente de outros
estabelecimentos agropecudarios -em alguns casos adquire-se o leite também da unidade de
producdo-, podendo ser a mdo de obra familiar ou contratada, mas com um sistema de

pagamento semanal (figura 06).

Figura 07: Etapa enformagem da massa.

Fonte: SILVA & SILVA, 2016.

Colocar a massa em formas cilindricas ou retangulares, preferencialmente de material
plastico, forradas com dessoradores. Para evitar que a massa do queijo venha a se prender na
parede e, também, para facilitar a saida do soro durante a prensagem. Deve ser realizada em
prensas manuais, individuais ou coletivas poés um tempo predeterminado, os queijos devem
ser virados, retirando-se, e colocados de volta na prensa.

O tempo de prensagem e o niumero de viragens podem variar conforme o produtor e a
caracteristica desejada do queijo (NASSU; MACEDO; LIMA; 2006, p.20). A partir de
formada, a massa passa por prensagem, viragem até chegar ao ponto final, o queijo sera

embalado e refrigerado até a entrega do cliente para a comercializagdo (figura 07).

Figura 08: Queijo coalho pronto.

Fonte: SILVA & SILVA, 2016.
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O queijo deve ficar sob refrigeracdo, a temperatura de 10°C a 12°C, até sua distribui-
cdo e comercializagdo desse tipo de queijo sdo bastante vendidos em praias restaurantes, pani-
ficadoras. Além disso, a fabricacdo destes queijos demanda grande volume de leite, envolve
uma parcela consideravel rapidas, transformagdes no setor, obtendo, como resultando, um mer-
cado competitivo no que se refere a qualidade, produtividade e escala de produgdao de pequenos
produtores especialmente em estabelecidos na zona rural.

Entende-se por queijo mussarela, o queijo que se obtém por filagem de uma massa
acidificada, produto intermediario obtido por coagulacdo de leite por meio de coalho e ou
outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou n3o pela acdo de bactérias
lacticas especificas. Com textura: fibrosa, elastica e fechada e cor: branca a amarelado,
uniforme, segundo o contetido de umidade, matéria gorda e grau de maturagdo.
Caracteristicas distintivas do processo de elaboragdo: obten¢do de uma massa acidificada sem
filar, filagem da massa em banho de dgua quente, salga, estabilizagdo e maturacdo de no

minimo 24 horas (figura 09).

Figura 09: Fluxograma mostra as etapas de processamento da mussarela

Pasteurizagdo Preparo do leite para Tratamento da Agitagdo da
do leite ™ coagulacio 7| massa 7| massa
Filagem .| Enformagem/resfriamento .| Salga .| Embalagem
Armazenamento

Fonte: NASSU; MARCEDO; LIMA, 2006

O queijo mussarela ¢ definido como o queijo que se obtém por filagem de uma massa
acidificada (produto intermediario obtido por coagulacdo de leite por meio de coalho e/ou
outras enzimas coagulantes apropriadas) complementada ou ndo pela agdo de bactérias lactica
especificas, sendo um queijo de média (36 a 45,9%), alta (46 a 54,9%) ou muito alta (ndo
inferior a 55%) umidade e extra gordo (minimo de 60%), gordo (45,0 a 59,9%) e semigordo
(25 a 44,9% de gordura na matéria seca) (BRASIL, 1997).

O queijo mussarela deve ser armazenado em ambiente refrigerado, a fim de aumentar
seu tempo de validade, pois a temperatura baixa inibe o crescimento de microrganismos

contaminantes, além de proteger contra a poeira e o ataque de insetos e roedores. Para
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pequenas produgdes, pode-se utilizar a geladeira doméstica, para as grandes, devem ser

utilizadas cadmaras de armazenamento refrigeradas (SILVA, 2005, p.35) (figura 10).

Figura 10: Agitagao da massa para a preparacdo da mussarela.

e

Fonte : SILVA & SILVA, 2016.

A partir do momento em que ¢ identificado o final da coagulagdo, inicia-se o
tratamento da massa, o queijo mussarela encontra-se entre os queijos mais consumidos no
Brasil, por conta do grande consumo de pizza. O formato tradicional desse queijo ¢ o
paralelepipedo, entretanto, outras formas também podem ser encontradas, como bolinha,
palito e nozinho, utilizados no consumo de mesa (SILVA, 2005, p.11).

O Requeijdo conhecido como queijo de manteiga, o processamento ¢ coagulagao que ¢
a retirada do creme, recepcao primeira dossoragem, dessacidifica¢do, quando a dgua quente ¢
adicionada em quantidade suficiente para cobrir a massa, com o intuito de reduzir a acidez
excessiva da massa.

Na massa com leite, varias vezes, para retirar a acidez; ao final, adiciona-se a manteiga
obtida com a nata retirada da coalhada. E fabricado a partir de leite cru ou pasteurizado com
ou sem adicao de coalho, com adi¢do de vinagre ou suco de limdo ou por adi¢do de iogurte
natural (figura 11).

Figura 11 :Fluxograma do processamento do Requeijao

Recepgdo do leite | ] Coagulacdo || Medi¢ao/Filtragao » Retirada do creme

Aquecimento p| Primeira/dessoragem »| Lavagem da massa Adicao de leite >
da massa

Soro » Segunda dessoragem »| Assamento » Incorporacdo de manteiga
Salga » Amassamento » Enformagem » Requeijdo do nordeste

Fonte: VIANA, RIBEIRO, 2009.
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O Requeijao - queijo tipicamente brasileiro - ¢ fabricado a partir de leite cru ou
pasteurizado com ou sem adic¢ao de coalho, com adi¢do de corante de urucum. O Requeijao ¢
um queijo que tem como sua principal caracteristica o formato pastoso, aspecto este obtido
com a fusdo que a massa sofre em uma das etapas de sua confec¢do. Esta ¢ a sua
apresentacdo mais comum, entretanto, no Nordeste brasileiro, apresenta uma maior
consisténcia, sendo denominado requeijao de corte (VIEIRA, JUINOR, 2004, p.2).

Sendo um alimento de firmeza constante preparado a partir do leite de boa qualidade
para demais Regides do Brasil, do ponto de vista sanitario, a pasteuriza¢do ndo é necessaria,
pois pode ser elaborado com leite 4cido, devido a facilidade de ser fabricado nas propriedades
rurais, que normalmente nao dispdem de desnatadeiras, ¢ um produto largamente produzido

em nosso pais (figura 11).

Figura 12 : Requeijdo pronto na forma.

Fonte: SILVA & SILVA, 2016

O requeijao possui as seguintes caracteristicas: formato cilindrico ou retangular, peso
variavel entre 2 kg e 12 kg, cor branco-palha, homogénea, crosta firme, superficie rugosa,
podendo ser untada com manteiga. Sua consisténcia ¢ semidura, tendendo a seca, com textura
fechada e numerosa pequenas olhaduras (VIEIRA; JUNIOR; 2004, p.2).

Esse derivado pode ser consumido imediatamente apds a fabricagdo, a embalagem fei-
ta em sacos plasticos comuns, papel celofane, ou em préprios para embalagens a vacuo. Du-
rabilidade 12 a 15 dias, conservado a 5°C, modo de consumo lanches e café matinal.

Entende-se por manteiga, o produto gorduroso obtido exclusivamente pela batecdo e

malaxagem, com ou sem modificacdo bioldgica do creme pasteurizado, derivado exclusiva-
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mente do leite de vaca, por processos tecnologicamente adequados. A matéria gorda da man-
teiga deverd estar composta exclusivamente de gordura Lactea (BRASIL-2007) (figura 12).

Figura 13: Fluxograma da etapas do processamento de manteiga

Desnatamento do leite .| Neutralizacao .| Padronizacdo .| Pasteurizagao
creme gordura creme
Resfriamento »| Batedura creme »| Malaxagem »| Extrusio [
creme creme
Empacotamento Conservacao
—>

Fonte: OLIVEIRA, MARTINS, 2012

A manteiga ¢ um produto gorduroso onde a fase aquosa estd dispersa na fase oleosa
formando uma emulsdo do tipo dgua/dleo. A manteiga ¢ formada pela batedura do creme,
obtido previamente do desnatamento do leite, a matéria gorda estd, entre os componentes do
leite e o principal elemento que entra na fabricagdo da manteiga. A qualidade da manteiga esta
diretamente relacionada com a qualidade do leite ou do creme. A qualidade do creme esta
relacionada com o seu processo de dessacidificagdo, o creme ¢ considerado doce quando
transformado em manteiga logo ap6s o desnate do leite (AUGUSTA; SANTANA; p.2).

A manteiga, que ¢ um subproduto rentavel, que se adapta perfeitamente as condig¢des
do produtor. Outra vantagem ¢ que, quando fabricada adequadamente, conserva-se mais tem-
po do que o creme e apresenta maiores facilidades de armazenamento (ABREU; LONDONO;

2012, p.2) (figura 13).

Figural4: Manteiga pronta.

Fonte: SILVA & SILVA 2016.

A manteiga consiste na agitacdo relativamente forte e continua do creme neste
processo, ocorre a separacao do leitelho, com a formagdo da manteiga. A qualidade do creme,

a concentracdo de gordura no creme devem ser de 35% a temperatura de batecdo, deve estar
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entre 90 e 140C. A quantidade de creme colocado para bater deve colocar 1/3 da capacidade
da maquina para evitar defeitos e perdas. Velocidade de agitacdo e a temperatura de batecdo
devem ser de 12° C. O Tempo de batecao deve ser, em média, de 35 a 45 minutos. Final de
batecdo ¢ determinado pelo aparecimento do leitelho e o aspecto de couve-flor dos graos de
manteiga (ABREU; LONDONO; 2012, p.11).

A manteiga deve ser mantida sob refrigeragdo até o momento da venda ou utilizagdo
com isto, evitar-se-a que fique rangosa, mantendo suas qualidades originais por mais tempo

sendo um dos alimentos principais no café da manha dos nordestinos.
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4 METODOLOGIA

Para chegar aos objetivos propostos, essa pesquisa se baseou na revisdo bibliografica
sobre a tematica abordada nesta andlise, destacando-se o pensamento de estudiosos que se
debrugam sobre os aportes tedricos que envolvem essa discussdo. Além dos estudos locais
acerca das especificidades locais e territoriais do estado de Sergipe.

Dentre as pesquisas locais, destacam-se: dissertagdes, teses, artigos cientificos e varias
publica¢des da Empresa de Desenvolvimento Agropecudrio de Sergipe (EMDAGRO). Esta se
destaca pela realizagdo de estudos minuciosos que diagnostica a atividade agropecudria em
todo o estado. Em relacdo ao territorio do alto sertdo, os estudos revelam a vocagao local para
a produgao e processamento de leite em todos os sete municipios que compdem o territorio. O
processamento ¢ realizado a partir de pequenas propriedades agropecudrias, que de modo
informal, fabrica queijos tipicos da regido.

A revisdo da literatura compde uma ferramenta imprescindivel para a constitui¢ao dos
resultados dessa pesquisa. Diante da proposta de contribuir com o desenvolvimento rural,
torna-se necessario a revisdo da literatura que contemple as categorias norteadoras que
envolvem a pesquisa. Sera possivel relacionar tais propostos tedricos junto a analise empirica
para tracar um diagnostico das potencialidades e demandas a fim de contribuir com
desenvolvimento territorial de modo sustentavel. Dentre os conceitos, destacam-se:
desenvolvimento rural, do campo, tradi¢des e cultura.

A coleta de informagdes primdrias foi concretizada com trabalho de campo através da
observagdo e investigacao sobre as especificidades da area de estudo. Podendo-se verificar e
relacionar os elementos tedricos com a realidade apreendida a partir de questionarios e
entrevistas. A andlise desses instrumentos de pesquisa permitiu a apreensdo da cotidianidade e
sociabilidade que proporcionam a singularidade de cada comunidade.

A aplicacdo dos questionarios foi baseada na amostragem nao probabilistica a
utilizagdo dessa tipologia, de modo ndo aleatério, ¢ justificada pela necessidade do
procedimento de selecionar a populacdo de acordo com os critérios instituidos na pesquisa.

Em relagdo ao procedimento metodologico utilizado para a coleta de dados, as
entrevistas com roteiros semiestruturados e estruturados, que foram realizadas junto aos
gestores publicos municipais e estaduais e produtores. Nas entrevistas foram abordadas
perguntas sobre produgdes de queijos artesanais, como faz a deslocamento para vendas dos
queijos, se o produtor teve algum incentivo de alguém, higienizagdo dos utensilios e também

sobre os efluentes como sdo realizados os descartes. Estas informagdes serdo possiveis
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verificar a atual dinamica da producdo de queijo artesanal, considerando os ditames da
tradicdo e da modernidade.

Para caracterizar a area de estudos foram utilizados dados do IBGE (Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica) e estudos da SEPLAN/SE-Secretaria de Estado do
Planejamento e do Desenvolvimento Econdmico-, assim como estudos ja realizados sobre
Sergipe e o alto sertdo sergipano. Esses dados obtidos foram tabulados e apresentados
enforma de cartogramas, tabelas e graficos que contribuirdo para a andlise reflexiva dos
resultados e a consecugdo dos objetivos propostos.

Nesta pesquisa, as informagdes estdo voltadas para os pequenos produtores da regido
do sertao de Nossa Senhora da Gloria/SE, regido que produz grandes quantidades de leite por
dia. Para determinar o perfil socioecondmico das unidades foram realizados questionarios
com os pequenos produtores dessa regido determinando o seu perfil econdmico e o
processamento de derivados de leite principalmente o queijo coalho, requeijdo, queijo pré-
cozido e mussarela nas fabriquetas do referido municipio.

Foram elaborados questionarios e aplicados junto aos produtores colhendo
informagdes sobre as produgdes de queijos artesanais, entrevistas sobre as coletas de dados
primdrios referindo ao trabalho que estd voltado a importancia socioecondmica ambiental e
cultural da produ¢do de queijo artesanal para o desenvolvimento rural em Nossa Senhora da
Gloria/SE, essas informagdes foram coletadas através de pesquisa, a analise que se direciona
para comunidades rurais que diferenciam pela produgao artesanal.

Nesse trabalho, os meios para a obtengao de informagdes como pesquisa documento,
pesquisa de campo, revisdes bibliograficas, questiondrios com os pequenos produtores e
gestores publicos da regido. Refere-se também as producdes de queijos artesanais da regido
do alto sertdo, suas tradigdes, a importancia socioecondmica e cultural de Nossa Senhora da
Gloria e das agroindustrias conhecidas com fabriquetas de queijo dessa regiao.

Com o passar do tempo, as fabriquetas contribuem com a produ¢do que ¢ bastante
consumida e espalhada em nosso meio. Essas produgdes sdo tipicas do sertdo sergipano com a
participagcdo de pequenas propriedades familiares tendo como principal produto o queijo.
Essa pratica cultural, da elaboragdo do queijo artesanal, que representa agregacdo de renda
para os produtores rurais, possibilitando melhoria na qualidade de vida e oportunidades de
trabalho para os agricultores.

Dessa forma, mesmo sendo uma potencialidade local, deve considerar que esse tipo de

produgdo familiar apresenta, no momento, grande caréncia em relagdo aos aspectos de
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higiénico-sanitdrio do ambiente, de equipamentos, de utensilios e de pessoas durante o
processamento de queijos na fabriqueta. Para a realiza¢do desse tcc foram feitas visitas nas
propriedades da localidade visando identificando os sistemas produtivos familiares que

apresentavam atividades produtivas durante todo o ano.

5 RESULTADOS E DISSCUSSAO

As doze fabriquetas de queijos artesanais identificadas nas comunidades de Nossa
Senhora da Gléria disponibilizam produtos artesanais, direcionados para o proprio consumo e
comercializa¢ao na regiao do alto sertdo, cidades, circunvizinhas, e outros estados nordestinos
com destaque para o Ceara, Paraiba e Piaui. Embora a comercializagdo tenha ampla escala,
ressalta-se que se da de modo informal, desde a produgdo, transporte e repasse para o cliente
final, em sua maioria a partir do comércio em feiras e sem os devidos cuidados de
armazenamento dos queijos coalho.

Para muitos produtores do sertdo de Nossa Senhora da Gloria suas produgdes sdao em
pequenas fabriquetas em sua propria residéncia possibilitando um aumento da renda familiar.
Muitos criam bovinos leiteiros para pode retirar o leite para sua produgdo de queijos sendo
quantidade e volume menor de leite por dia chega entre 400 e 500 litros por dia sendo manha
e tarde. O leite retirado da propria propriedade estabelecido pelo produtor é uma pequena
quantidade sendo que ¢ utilizado para producao de queijos artesanais. Essas entidades congre-
gam essencialmente agricultores familiares, definidos como aqueles que ao mesmo tempo sao
proprietarios dos meios de producdo e assumem o trabalho no estabelecimento produtivo as-
sim as queijarias e a produgdes caseiras sdo situadas nas proprias propriedades produtora de
leite.

Estabelecimentos que adquirem o leite na comunidade de Nossa Senhora da Gloria, ci-
tam que um dos produtores pesquisados afirma que dez litros de leite de boa qualidade sao
possiveis fazer um quilo de queijo pré-cozido levando em conta a quantidade de leite compra-
do por dia por esse mesmo produtor em torno de cinco mil litros, € possivel que no final de

um dia de trabalho produzam quinhentos quilos de queijos.
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Figural5: Vendas dos Queijos Artesanais.

3% 2% VENDAS DE QUEIJOS
ARTESANAIS

B Queijo pré-cozido
B Mussarela
1 Requeijdo
B Manteiga

M Queijo coalho

Fonte: SILVA & SILVA, 2016.

Os produtores de queijos compram grande volume de leite entre mil e quinhentos até
trés mil litros de leite por dia sdo grupos de pessoas que possuem caracteristicas em comuns.
A matéria-prima leite deve ser de boa qualidade para evitar contamina¢do de micro-
organismos durante a producdo dos queijos, os animais tem que ser sadios, sem apresentar
nenhum tipo de doencas como mastite tuberculose, para que a produgdo de queijos sejam de
boa qualidade para as vendas. Muitos produtores vendem seus queijos artesanais em suas
proprias residéncias tendo clientes certos para venda dos queijos, esses clientes transportam
seus queijos para a capital sergipana e outros estados do nordeste (figura 15).

Esses queijos sdo destinados e atendem demandas de lanchonetes, panificadoras,
mercadinhos, casas de frio, bem como pontos comerciais, s30 pequenas atividades leiteiras
formadas por produtores que trazem os destaques das produgdes de queijos artesanais, tendo
bons rendimentos da producdo de queijos. Através desses lucros, os produtores ficam com
mais vontade de produzir esses alimentos -queijo coalho- que sdo comercializado no comércio
do estado, tendo o incentivo familiar.

Essa produ¢do de queijos artesanais, nessa regido do alto sertdo, pode variar depender
das condicdes climaticas. Quando ¢ periodo de seca, o rendimento de leite pode diminuir,
porque influencia na alimentag¢do dos rebanhos. Ja no periodo chuvoso, pode aumentar porque
os animais estar sendo bem alimentado, e contribuem para os produtores o maior incentivador
dessa producdo de queijos artesanais. Para esse leite ser de qualidade, os rebanhos devem ser
bem alimentados sem apresentar nenhum tipo de doengas que nao contamine o leite durante

sua ordenha.
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Observou-se que nas fabriquetas visitadas, no periodo de Margo de 2015 a abril de
2016, umas das questdes de maiores caréncias estdo relacionadas a higienizacdo. Essa esfera
gera grande preocupagdo, apresentam condigdes precarias, tanto ao produtor quanto aos
utensilios utilizados no processamento, os recipientes sdo inadequados e enferrujados. O
elemento problematico se refere aos residuos descartados pela fabriqueta em solo aberto
danificando o meio ambiente. O descarte do soro diretamente no solo causando impacto
ambiental, podendo também favorecer a contaminacdo do solo. Trazendo danos
principalmente as plantagdes, pois solo estd infectado pelos efluentes principalmente o soro
que causa danos ao meio ambiente.

Os efluentes liquidos sdo escoados por canalizagdo impropria até valetas a céu aberto
com um grande volume de material sobre o solo nenhum tipo de protecao. Em algumas fabri-
quetas visitadas, sdo feitas encanamentos de 30 metros para descartes dos residuos sem prote-
¢oes, chegam a degradar o solo pelos efluentes sendo que quanto mais se tem producio de
queijos mais efluentes terd e mais prejudicado serd o solo. Quando questionados sobre a pre-
senca de assisténcia técnica monitorada por 6rgaos publicos de base como: EMDAGRO, Se-
cretaria de Cultura, Secretdria de Meio Ambiente no manejo das atividades produtivas, os
entrevistados responderam que ndo recebem nenhum tipo de assisténcia técnica.

A auséncia desse tipo de acompanhamento ¢ um fator complicador em todas as dimen-
soes que envolvem a produgdo artesanal de queijo. A assisténcia técnica poderia contribuir
para minimizar os danos que envolvem o processo produtivo, assim como aumentar a produ-
tividade e consequentemente os rendimentos. A importancia desses acompanhamentos dos
orgdos publico e ambiental sdo fundamentais para pequenas agroindustrias que a cada dia se
tornam uma ferramenta de trabalho para a regido de Nossa Senhora da Gloria/SE. O estado o
governo federal poderiam apoiar ndo s6 com recursos, mas com apoio técnico. As fabriquetas
dessa regido contribuem gerando postos de trabalho, embora o processo produtivo, em sua
maioria, seja operado por membros da familia. Assim, implica diretamente enquanto fator
favoravel para a fixacdo na éarea rural, contrastando os elevados indices migratorios.

Na atualidade, outro fator que preocupa os produtores de queijo se refere a legislagao a
comercializagdo do queijo coalho -cru- estd sendo desativada do mercado por cobranca da
legislacdo sanitéria, estd proibido esse tipo de alimento por ndo passar por um processo de
pasteurizagdo, adequado e por exigéncia dos clientes sendo que esse alimento por ser feito de

forma inadequada sua durabilidade é menor.
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Os produtores de queijo artesanais ndo apresenta legislacdo sendo que muitos desse
alimento sdo importados de forma inadequada para outros estados sem nenhum tipo de -Selo-
Servico de Inspecdao Municipal, Estadual, Federal. (SIM, SIE e SIF) para os produtores, ci-
tam-se falta de condigdes financeiras para executar o projeto técnico de modernizag¢ao sanita-
ria, taxas e impostos altos, muitas exigéncias para emissao do registro do empreendimento e
inviabilidade em fun¢do do tamanho do negdécio (EMDAGRO, 2011). Ressalta-se que nas
fabriquetas de Nossa Senhora da Gloria grande parte do soro ¢ utilizado para a alimentagdo
dos suinos e bezerro ¢ distribuido 50% para o produtor que vende o leite tendo em troca o
SOro.

As comunidades visitadas sdo conhecidas pelo processo produtivo de fabricagao de
queijos artesanais, para muitos produtores essa cultura deve permanecer. As comunidades
citadas Tanque de Pedra, Lagoa Bonita, Aningas, Batatdo, Riacho do Chico, Lagoa do Choca-
lho, Assentamento Z¢ Emidio e Aracud foram visitadas avaliando desde o perfil das instala-
¢oes, descarte de efluentes, até as produgdes e armazenamento de queijos, que sao feitos de
forma informal em refrigeradores inadequados, sem nenhum tipo de temperatura para os quei-
jos coalho, mussarela, queijo pré-cozido, requeijao manteiga produzido em 12 fabriquetas do
municipio de Nossa Senhora da Gloria.

Também foi identificado que a maioria das propriedades apresenta condigdes excelen-
tes (casa com infraestruturas de alvenarias, carros) bens materiais que permitem conforto e
bem estar para a familia. Além disso, observou-se que 3% dos produtores tém casas na cida-
de, os filhos também estudam em escolas particulares viajam nas férias. Durante as vendas, o
critério de selecdo da unidade produtiva do estudo teve como base o trabalho familiar, com
envolvimento de todos os membros da familia na realizacdo da producdo de queijo, desenvol-
vidas no mesmo espago, como fonte de renda majoritaria no sustento da familia e na manu-
ten¢ao do sistema.

Dentre os dados obtidos nos questionarios, destaca-se a assisténcia a saide dos produ-
tores quando ocorre um problema, com o senhor e seus familiares se dirigem para o hospital
publico ou privado, explica o produtor o plano do governo -SUS- “¢ muito lento tem que ir
para a cidade trés horas da manha para enfrentar fila, sem saber se vai conseguem a assistén-
cia médica”. Quem mora na zona rural so vai a cidade quando precisa por isso a dificuldade
atrapalha muito nossa vida. Se o caso for grave, os senhores fazem o pagamento através do
plano de saude ou particular. A maioria dos produtores respondeu que procura o hospital pri-

vado, o pagamento ¢ através de dinheiro (a vista) porque ndo possuimos plano de satde.
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5.1 Tradicoes de producio de queijos artesanais no alto sertio sergipano

A regido produtora de leite que recebe grande quantidade durante a produgdo leiteira ¢
Nossa Senhora da Gloria que apresenta caracteristicas fisicas e socioecondmicas regido, a
pecudria de leite ¢ a principal atividade variadas em relagdo a outras regides. Por produzir
principalmente os mais tradicionais queijos coalho, queijo manteiga, queijo pré-cozido que
sdo comercializados nas feiras regionais das cidades.

A sua superficie terrestre ¢ de 4.900,686 km?, representando 22,37 % da superficie ter-
ritorial do estado e uma densidade demografica de 28 hab/km?, figura 01 e 02. Além disso, o
Territério concentra o maior rebanho bovino do estado, com cerca de 206 mil cabegas (Emda-
gro/Sidagro/maio 2011 predominantemente leiteiro, com uma produ¢do de aproximadamente
322 mil litros de leite/dia, o que leva a destacar como o principal pdlo de producao de leite do

Estado de Sergipe.

Tabela: 02- Estado de Sergipe - principais municipios produtores de leite 2013

N Municipios 2010 2011 2012 2013 Média
1 Nossa  Senhora da | 36.198 | 39.108 35.910 45.940 39.289
Gloria
2 Porto da Folha 30.702 | 33.726 29.227 32.823 31.620
3 Pogo Redondo 30.912 | 30.954 29.047 32.172 30.771
4 Canindé de sao 19.635 | 22.634 20.202 32.172 30.771
Francisco
5 Gararu 18.585 | 19.696 18.314 20.150 19.186
6 Monte Alegre 15.015 | 15.636 22.730 20.754 18.534
7 Feira Nova 8.610 9.766 8.479 10.118 9.243
8 Aquidaba 10.738 9.207 9.089 9.405 9610
9 Nossa Senhora das 7.623 8.543 8.001 8.165 80.83
Dores
10 | Carira 6.575 7.285 8.232 8.740 7.708
11 | Lagarto 5.345 5.940 5.630 6.100 5.754
12 | Tobias Barreto 4.189 4.871 5.105 5.090 4814
13 | Frei Paulo 4319 4.734 5.302 5.854 5.052
14 | Simao Dias 4.041 4415 3.920 4.437 4.203
Total | Municipios 20.248 | 216.513 209.187 232.201 | 215.098

Fonte: IBGE- Levantamento da produg¢ao agricola municipal . LISPA 2010 a 2013 elaboragdo ¢ calculos: Asp

Observa-se na tabela 02, que desde 2010 os Municipios do Alto Sertdo Sergipano
apresentam producdo leiteira em torno de duzentos mil litros. Essa estabilidade produtiva
repercute no quantitativo crescente de fabriquetas, e consequentemente numa maior producao

e comercializa¢ao de queijos artesanais.
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Na tabela 02 se destacam o estado de Sergipe em primeiro lugar como produtores de
leite entre ambos o municipio de Nossa Senhora da Gloria entre o anos de 2010 a 2013, desta-
car-se, ainda, a pecudria leiteira do referido Territério esta consolidada, ndo somente pelo
melhoramento genético dos animais, mas também pela presenca de agroindustrias de latici-
nios.

A importancia da contribui¢do de leite na cidade de Nossa Senhora da Gloéria sdo os
desenvolvimento das queijarias ou fabriquetas, essa atividade sdo beneficiamentos do leite
para obtencdao do queijo artesanal. Embora as queijarias ¢ as produgdes caseiras de queijo
apresentam a atividade queijeira como de maior importancia, elas seguem algumas caracteris-
ticas no sistema produtivo que sdo semelhantes aquelas encontradas nos sistemas de producdo
caracteristicos da regido do alto sertdo sergipano. No semidrido, esse trabalho cultural ¢ forte
pela presenca dos familiares e parentes e os produtos oriundos sdo através de leite regionais.

O queijo coalho conhecido popularmente como queijo de leite cru artesanal no sertdo
sergipano resgata sua historia que esta enraizada por pequenos produtores que vivem dessa
pequena producao de queijos. Os agricultores familiares em meio a sua produgdo dos queijos
artesanais tém papel fundamental na economia do sertdo de Nossa Senhora da Gloria/SE.

O municipio de Nossa Senhora da Gloria se destacou como a capital do leite a partir
de uma cadeia produtiva em que sua produgdo de queijos artesanais da origem simultanea-
mente os produtores desses alimentos, onde sdo muito valorizados no mercado regional, quei-
jos coalhos, pré-cozido e mussarela (CARVALHO, FILHO, apud et al. 2000, p .7 ).

Uma éarea delimitada para aproveitamento do leite, onde esse processo artesanal ¢é
caseira, ¢ caracteristica cultural no decorre do tempo, o queijo coalho € um produto que tem
sua categoria social além de ser encadeamento ou processos e rituais (WOORTMANN E
WOOKTMANN, 1997. p.15). Um dos fatores que contribuem para esse desenvolvimento de
produgdo de leite € a criagdo de gado leiteiro essas criagdes trazem vantagens para o pequeno
produtor rural e através dessas criagdes ¢ retirada a matéria-prima para a produgao de queijos
artesanais

A criagdo de gado leiteiro proporcionou nesse municipio a existéncia de praticas que
envolvem a producao de derivados de leite, principalmente a elaboracdo de queijos de coalho
caseiro. Tendo um papel relevante na geracdo de empregos, na renda da populacdo, no
nordeste a atividade leiteira se desenvolve principalmente no sertdo sergipano, regido que
recebe grandes quantidades de leites por dia especialmente o municipio de Nossa Senhora da

Gloria, maior produtor de leite do estado de Sergipe.
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A maior parte da producao de leite ¢ direcionada as queijarias, principalmente, para a
fabricacdo de queijo coalho, a maioria dos estabelecimentos que produz queijos se localiza na
zona rural, as queijarias sdo sustentabilidade que sdo direcionadas as produgdes de queijos
artesanais em comunidades da regido do alto sertdo. A grande quantidade de leite existente na
regido se destacar como a maior bacia leiteira do estado que propicia a fabricacdo de queijos,
garantindo economia e sustentabilidade do pequeno produtor rural, e tendo a contribui¢ao da
pecudria leiteira.

O leite no alto sertdo sergipano ¢ processado em pequenas propriedades de forma
artesanal onde esse leite ¢ utilizado no processamento dos queijos artesanais de forma caseiro,
a producdo de queijos artesanais estda aumentando o volume e gerando trabalho nas
comunidades de Nossa Senhora da Gléria, por ser um alimento pratico e facil de produzir. E
um beneficio fundamental para permanéncia da cultura do sertdo e sdo predominantes nos
estabelecimentos familiares, a partir de uma cadeia produtiva a produgdo do leite d4 origem,
simultanecamente, a queijos artesanais muito valorizados no mercado regional. Para o
sertanejo, essa tradicdo vem adquirindo novas estruturas como as queijarias que contribuem
para o desenvolvimento econdmico complementando a renda familiar.

A producao de queijos artesanais insere o pequeno produtor no mercado informal, a partir da
comercializagdo dos diversos produtos confeccionados: queijo coalho, mussarela e requeijao. Os

pequenos produtores no alto sertdo tém como atividade a produgdo de queijos artesanais que contribui

para o desenvolvimento do municipio e comercializagdo entre os mercados internos e externos.
Tabela 03: Derivados de leite produzidos através de fabriquetas, quantidades e
comercializacido, segundo mercados interno e externo, no territorio do alto sertiao

sergipano. Anos 2009/2010

Derivados do Qtd.Prod Comercializa¢ao dos derivados do leite
leite
Prod/fabriqueta (Kg/dia) | Merc. % | Merc. % Total
Interno Externo

QJ.Mussarela 5.775 2.753 47,7 3.022 52,3 100
Requeijao 5.071 3.059 60,3 2.012 39,7 100
QJ.coalho 3.690 3.059 91,7 306 8,3 100
Manteiga 3.453 2.235 64,7 1.218 35,3 100
QlJ.pré-cozido 2.225 663 29,8 1.562 70,2 100
Outros 145 113 77,9 32 22,1 100
Total 20.359 12.207 *60,0 8.152 *40,0 100

Fonte: EMDAGRO: perfil s6cio econdmico das fabriquetas do alto sertdo Sergipano, 2011.
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Conforme a tabela n.03, a comercializagdo dos produtos fabricados, uma parte destes
destina-se ao abastecimento do mercado interno (60%), comercializados diretamente ou atra-
vés de comercializacdo dos produtos fabricados no mercado interno. A outra parte (40%) des-
tina-se ao abastecimento do mercado externo, tais como: Paraiba (70,7%), Bahia (13,9%),
Alagoas (8,2%), Pernambuco (4,2%) e Rio Grande do Norte (3,1%), também comercializada
junto a intermediarios.

Observa-se que existe uma variacao percentual entre os produtos fabricados e comer-
cializados no mercado interno e externo obedecendo, nota, a demanda do mercado consumi-
dor, conforme demonstra a tabela 03. Também ¢ necessario frisar que na pratica a comerciali-
zagdo dos produtos destinados a exportagdo ¢ feito semanalmente, por aglutinar um maior
volume por produto, além de reduzir os custos com transporte durante as vendas (EMDA-
GRO, 2011). A mussarela (47,7%), sdao vendidos diretamente ou através de intermediario os
quais adquirem os produtos juntos as fabriquetas, por sua vez, atende a demanda de lanchone-
tes, panificadoras, mercadinhos, casa de frios, bem como pontos comerciais de vendas aos
consumidores individuais e comerciantes de feiras livres da regido de Nossa Senhora da Glo-
ria (EMDAGRO, 2011).

Tabela 04 — Estados importadores de derivados de leite produzidos por fabriquetas
e quantidades exportadas, Territorio do Alto Sertao Sergipano. Anos 2009/2010.

Mercado Externo
Estados Importadores | Quantidade Exportada

Kg/dia % Kg/Semana
Paraiba 5.762 70,7 46.096
Bahia 1.134 13,9 10.672
Alagoas 666 8,2 5.328
Pernambuco 340 4.2 2.720
Rio Grande do Norte | 250 3,0 2.000
TOTAL 8.152 100,0 66.816

Fonte: EMDAGRO: perfil scio econdmico das fabriquetas do alto sertdo Sergipano, 2011

Para os sertanejos suas expectativas sempre sao melhorias das suas produgdes de quei-
jos artesanais. Para isso, alguns recorrem a pequenos investimentos como empréstimo em
bancos e buscam mais conhecimentos na, SEBRAE, EMDAGRO, EMBRAPA fazendo com
que a procura incentive principalmente dessas institui¢des publicas (EMDAGRO, 2011).

Pra muitos produtores recorrem a empréstimos para a constru¢ao de sua fabriqueta,
sendo que boa parte desse dinheiro sao utilizados para os materiais utilizados nas fabriquetas,
sdo pequenos investimentos que fazem com que o produtor possa fabricar seus queijos coalho.

Dos 99% dos proprietarios de fabriquetas, afirmam ter usado capital proprio para tocar o seu
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negocio, o que leva a admitir tratar-se de um investimento financeiramente rentavel, no entan-
to a maioria delas apresenta condi¢des precarias de produ¢do e de estrutura fisicas. (EMDA-
GRO, 2011).

E muito importante para os produtores incentivo dos 6rgios publicos apresentando
melhorias em sua produg¢ao acompanhando os rebanhos € monitorando, como, por exemplo, a
contagem de células somaticas que chega a causar perdas na produgdo de queijos; trazendo
projetos de melhoramento nas higienizagdes de utensilios para que os pequenos produtores
possam melhorar sua producdo de queijos artesanais. Incentivando os produtores para investi-
rem mais na higienizacdo dos utensilios, comprando papel toalha para evitar contaminagao de
microrganismo durante a ordenhagem para ordenhado, ordenhadeiras mecanicas, baldes, la-
tdes, tanques de expansao e tanques de refrigeragdes de leites.

Promover higienizacdes eficientes dos equipamentos para prevenir os desenvolvimen-
tos de micro-organismos, pois se os equipamentos ndo se encontram convenientemente lim-
pos podem contaminar os alimentos e se forem inadequadamente higienizados, os micro-
organismos nao sO persistem no equipamento, como se multiplicam, aumentando os riscos de
contaminag¢do durante o processo de producao.

Para assegurar um leite de qualidade e baixa contagem microbiana, um rapido resfria-
mento se faz necessario numa producao de qualidade. Orientar e avaliar os produtores sobre a
higienizacdo é muito importante para os consumidores, garantia que esta comprando um pro-
duto de qualidade para obter uma produgdo de queijo coalho com implanta¢ao de nova tecno-
logia, ter uma padronizacao mais ampla modernizada para o produto saudavel com valor nu-
tritivo (FILHO; SOUZA ; OLIVEIRA ; 2009, p.49 ).

A fabricacdo de queijos artesanais de Nossa Senhora da Gloria sdo em pequenas
comunidades das regides, Lagoa Bonita, Aningas, Batatdo, Riacho do Chico, Lagoa do
Chocalho, Assentamento Z¢ Emidio e Aracua, onde os queijos sdo produzidos de forma
caseira em pequenas fabriquetas da regido sem nenhum tipo de apoio de gestores publicos do
municipio, sendo que a pasteurizagdo do leite ocorre de forma inadequada, tendo pequenos
utensilios: balde pléstico, caixa pvc, pano, forma, peneira de pléastico, prensa de madeira, lira,
refrigeragdes em freezer enferrujado e inadequado. Identificamos que as fabriquetas que
visitamos produzem os mesmos produtos sendo queijos coalho e manteigas os mais pedidos
pelos clientes.

As fabriquetas instaladas no territorio do alto sertdo de Nossa Senhora da Gloria estdo

diretamente direcionado ao processo produtivo dos queijos artesanais, o pagamento do leite
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aos produtores sdo feitos semanalmente sendo que alguns desses produtores costumam pagar
aos seus empregados em quinzena ou semanalmente. O transporte do leite da propriedade até
a fabriqueta em muitos casos deixa a desejar, pelas condi¢des inadequadas, ou seja, onde esse
leite é desprovido sem nenhum tipo de protecdo adequada, sdo transportados em vasilhas sem
higienizacdo correta, ao chegar as fabriquetas esse leite fica exposto no meio ambiente, ndo
satisfazendo as normas sanitarias vigentes. Em muitos casos, o transporte excede o horario
maximo permitido, que ¢ de 02 (duas- horas) entre o término da ordenha e a entrega do leite

na fabriqueta para a producao de queijos artesanais.

5.2 Importancias socioecondmica e cultural dos queijos artesanais no municipio

de Nossa Senhora da Gloria

A importancia dessa produgdo de queijos artesanais, no municipio de Nossa Senhora
da Gloria, sdo as queijarias que utilizam a mao de obra dos membros da familia na produgao,
trazendo contribuicdo em relagdo ao sistema econdmico e para o desenvolvimento local e,
consequentemente, para a reproducdo social das unidades familiares de produgao de queijos.
E trazendo desenvolvimento produtivo em pequenas propriedades rurais, as rendas
agropecuarias passam a depender, crescentemente dos investimentos produtivos de queijos
coalho na regido de Nossa Senhora da Gloria gerando beneficios econdmicos para o produtor.

O processo de producao na agropecudria mudou completamente em algumas décadas,
hoje essa cultura sdo crescimentos que resulta em uma grande cadeia produtiva tendo como as
produgdes principais os queijos. Essa cultura socioeconomica de producao de queijo artesanal
realiza na regido do alto sertdo caracteriza-se pela forte presenca da agricultura familiar.
Segundo Cavalcante Araajo (2010), na agricultura familiar analisa-se a producao de queijo de
coalho artesanal e, por consegui, os desafios e oportunidades para o seu desenvolvimento
territorial sustentavel daquele espago rural.

As queijarias sdo particularmente disponibilidade de trabalho para os produtores de
queijos, mais devidos suas irregularidades apos a produgdo de queijos artesanais sdo associa-
das ao método de produ¢do, na maioria das vezes sem levar em conta as boas praticas de fa-
bricacao - BPF-, tornando um alimento favoravel ao crescimento de micro-organismo. Para
muitos produtores que ndo tém instrugdo suficiente para aplicar medidas higiénico-sanitarias
apropriadas ao processo produtivo, torna-se ainda mais dificil realizar uma producdo mais

adequada.
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Dentre as principais medidas que podem ser tomadas no processo produtivo, pode-se
citar a coagdo do leite, antes esse tipo de coagdo no leite ¢ feito para eliminar alguns micro-
organismos que ficam no leite durante o armazenamento sendo que muitos desses microrga-
nismos ndo saem assim dessa maneira tao rapidos. Por exemplo: a Salmonella sp é uma bacté-
ria frequentemente encontrada em produtos crus e em agua nado tratada, sendo responsavel
pela maior parte dos casos de infecgdo intestinal por ingestdo de alimentos. Essa condigdo
favorece a liberagdo de toxinas responsaveis pelo aparecimento de dores Abdominais e de
diarreia. Por exemplo, o consumo de queijos contaminados pode ocasionar diversas doengas,
desde zoonoses (brucelose, tuberculose) até intoxicagdes alimentares. Queijos produzidos a
partir de leite cru ou produzidos em condigdes de higiene insatisfatorias podem se tornar im-
proprios para o consumo (LEITE; PINTO; 2012, p.8).

Sendo que a legislagdo brasileira estabeleceu que o leite utilizado na fabrica¢do de
queijos deve ser submetido a pasteuriza¢do ou a tratamento térmico equivalente, somente pe-

las unidades produtoras inspecionadas que promovem o tratamento térmico do leite.

Em 85% dos casos, o leite utilizado na elaboragdo deste queijo
nao ¢ pasteurizado, o que representa um risco em potencial para
o consumidor devido a possibilidade de veiculagdo de micro-
organismos patogénicos, como a Salmonella, Staphylococcus sp
(ANDREA, MARIA, SIDNEIet al 2014, p.31).

Para produzir o queijo coalho, o leite deve ser tirado de vacas sadias para evitar qual-
quer contato de microrganismo durante sua fabricacdo e que ndo possa contaminar o queijo
durante sua produtividade para a preservagdo do alimento ser de boa qualidade. Essa cultura
adaptou-os nos diferentes continentes a higienizagdo e o papel fundamental durante sua pro-
dugdo, higienizagdo e preservando a saude das pessoas. Para que no futuro essa pessoa nao
possa ter sérios problemas de satide principalmente criangas e idosos que pode ser os primei-
ros a sofrem com esses tipos de problemas devido as faltas de orienta¢des e higieniza¢des dos
produtores desses alimentos.

Essa cultura de queijos artesanais envolvem praticas, conhecimentos, para produzir um
queijo de qualidade depende do sucesso ou insucesso do seu negdcio, para um rendimento
bom, os usos dos fatores principais sdo: leite puro, fresco e filtrado, que seja proveniente de
vacas sadias e obtido com rigoroso asseio (CAVALCANTE, 2012. p. 10).

A importancia desses queijos no municipio de Nossa Senhora da Gloéria ja se tornou
simbolo dessa regido. A diferenca da produgdo de queijos coalho produzido em pequenas

fabriquetas, para os produzidos em grandes industrias sdo as massas que sao diferentes dos
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industrializados, os produzidos em fabriquetas ndo ¢ muito borrachudo, a cor puxa mais para
branco, sdo feitos com ingredientes naturais e receitas tradicionais, esse € um queijo
tipicamente nordestino produzido de maneira artesanal. Ja os industrializados, as cores sdo
mais amareladas e os sabores diferenciados passando por um grande processo tecnoldgico
com os usos de aditivos, como conservantes e corantes.

No sertdo de Nossa Senhora da Gloria, as queijarias artesanais tém enfrentado
dificuldades por conta da exigéncia da pasteurizagdo do leite durante a produgdo de queijo e a
fim de obter um produto padronizado, com qualidade possibilitando melhorias de vida para os
produtores, seguranca alimentar dos consumidores e gerando mais oportunidades de trabalhos
para os pequenos produtores rurais da regido. Embora essa economia de queijos tenha um
papel fundamental para sua producao, os beneficios trazem importancia para os produtores
tanto no setor financeiro quanto produtivo, pois podem produzir seu alimento de qualidade.

Sendo que o gado sempre esteve presente nas atividades desenvolvidas, muito embora
reconhecam que o incremento da atividade leiteira seja de boa qualidade para a producao de
queijos.

Portanto, as queijarias formam o principal sistema de transformagdo do leite no
municipio de Nossa Senhora da Gloria e geram renda para os pequenos produtores, o custo de
produgdes ¢ encontrado nos queijos sendo desenvolvimentos familiares fornecendo
oportunidades aos produtores, capacitando, obtendo qualidade de vida e conhecimento na
producao artesanal.

A partir da década 1970, a pecuaria de leite em Sergipe, localizada principalmente no
sertdo Sergipano tem seu crescimento alcangado pelos agricultores familiares, esse
crescimento tem como fatores favoraveis melhoramentos na economia das producdes de
queijos, climas bons para pastagens, para alimentagdo dos rebanhos, menor incidéncia de
doencas no rebanho, uma atividade agricola voltada para produ¢ao de queijos artesanais em
pequenos municipios de Nossa Senhora da Gloria/SE.

Sendo que a pecudria leiteira se apresenta como uma estratégia para a sustentabilidade
do agricultor familiar criando alternativas de renda, por meio de comercializagdo e
processamento do leite, essas pequenas unidades de producao sdo estimuladoras na geragao de
rendas e postos de trabalhos. Essas atividades sdo feitas por agricultores familiares sendo que
esses alimentos passam por um processo de maturacao podendo ser consumido varias vezes
por semana.

Para conservar o queijo artesanal ¢ utilizada uma quantidade de sal e assim
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apresentado um produto com um teor de sal acentuado tudo sobre no queijo artesanal. Suas
vantagens estdo beneficiando os produtores buscando mais conhecimento, trazendo para seus
consumidores. Os produtores de queijo coalho t€ém a preservacao de sua cultura e da tradigdo

historica de produgdo.

5.3 A importancia da agricultura familia na regiio de Nossa Senhora da Gloria

O sistema da agricultura no qual as atividades agricola esta incluida, sendo possivel
através de indicadores analisar o estado deste do sistema ou grau de sustentabilidade que
contribuem para o0 homem do campo, a importancia de ambos se mantem a competi¢ao para
manter os pre¢os do produto acessivel no mercado sdo envolvimento de membros familiares.
Maia e Lopes (2003) enfatizam que a comunidade rural ¢ um espago cultural e social mais
que econdmico, em que residem formas tradicionais de cooperagao utilizadas de acordo com
as necessidades dos individuos.

As praticas tradicionais de cooperagdo formam um campo de contribuigdes para
entender as manifestacdes culturais econdmicas de um povo, uma vez que elas retratam ao
longo de sua historia as transformagdes sociais e as mudancas culturais de uma dada
comunidade, pela qual também sdo influenciadas.

O desenvolvimento sustentavel no municipio de Nossa Senhora da Gloria-SE esta re-
lacionado com o equilibrio entre os fatores sociais, economicos. Quanto a agricultura que po-
deriam constituir-se em formas de autosustentacdo para os agricultores familiares, diante da
grande produ¢do de leite nesse municipio, essa agricultura também ¢ importante para a cria-
¢do de bovinos leiteiros nessa regido do alto sertdo gera sustentabilidade economica na produ-
¢ao leiteira:

(...) deste modo, os agricultores familiares, inseridos na cadeia
produtiva do leite, fortalecem cada vez mais a rede de sociabili-
dade com as fabriquetas substanciadas na garantia da renda que
¢ concretizada, semanalmente, tornando-se cativos dos canais
de comercializagdo que alimentam os mercados formal ¢ infor-
mal, tanto em escala local quanto regional do Nordeste Rodri-
gues (2012, p.39).

No geral, os produtores agricola tém optado pela produgdo individual com a exigéncia
da legislacdo para melhoramento nas pastagem sem a adequagdo de agrotoxico dentro das
normas técnicas, a produgdo coletiva pode constituir-se em alternativa socioeconOmica

(AZEVEDO, MOTA, 2011, p.113). O sistema de producao de cultivos e criacdo que os pro-
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dutores utilizam para atingir seus objetivos como milho e o feijdo sdo as principais culturas,
cultivadas para o consumo humano e, as vezes, para o consumo animal (SA et al., 2008).

Os agricultores mais velhos falam que antigamente desmatavam e queimava a mata para plan-
tar palma, ambas vinha forte porém hoje tem dificuldades para plantar ¢ manté-las as pasta-
gem sdo comunidades de plantas forrageiras que apresentam caracteristicas peculiares e in-
trinsecas a sua espécie, género, cultivar, etc.a agricultura ¢ outra fonte geragdo de mao-de —
obras, formada pela populagdo residente no campo, a qual tem sua renda baseada na produgao

de graos, A agricultura familiar por ser pluriativa se sobressai em numeros empregos.

A modernizagdo tecnoldgica do espaco rural brasileiro, desde as ultimas décadas do
século XX, provocou profundas alteragdes nas formas de organizagdo e produgdo agricola. No
entanto, grande parcela dos pequenos produtores rurais ainda ndo tém acesso a tecnologias.
De acordo com Campanhola e Silva (2000, p. 78):

Por isso, a producdo agricola ¢ obtida por meio de técnicas ul-
trapassadas. O nao acesso a tecnologia pode ser resultado tanto
da falta de informacdo quanto pela caréncia de recursos finan-
ceiros. Por outro lado, ficam as indagagdes: sera que os peque-
nos agricultores que adotam as mais recentes tecnologias para o
campo estdo se beneficiando com o avango tecnoldgico? Quais
0s impactos sociais, econdmicos € ambientais que a adocao de
tecnologias esta causando no meio rural (ARAUJO,et al 2012, p
241).

No que diz respeito a evolucdo tecnoldgica, para alguns autores marxistas, o capital
impde, por meio da agroindustria, em toda a cadeia produtiva agricola, as técnicas que lhe
permitem melhor explorar o trabalho camponés de modo a aumentar a mais-valia relativa do
sistema como um todo. O capital organiza, por meio das técnicas que impde ao agricultor, o
processo de trabalho do produtor familiar segundo uma logica préxima aquela de uma empre-
sa capitalista industrial: dividir ao maximo o processo de trabalho, separando o trabalho de
concepgao do trabalho de execugdo, de modo a subordinar realmente o trabalho do campongés,
tal como fez com o trabalho do operario industrial (ROMEIRO, 1998, p. 18; MULLER, 1989,
p. 15).

A renda nas unidades familiares € composta por aposentadorias, producio e venda de
derivados do leite (queijo, manteiga, requeijao, mussarela), roca, venda de animais, auxilio do
governo e atividades ndo agricolas. A pratica secular do cultivo rotativo de milho, feijao—
cultivados como o plantio de sobrevivéncia realizado no passado— levou a exaustao ¢ ao ma-

nejo inadequado do solo e de seus nutrientes, especialmente em virtude do desmatamento
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rotativo, queimadas e exposi¢do intensa do solo aos raios solares. No entanto, nas ultimas
décadas, em virtude dos danos identificados, vem ocorrendo uma forte onda de conservacao
da biodiversidade na comunidade e no seu entorno. Percebe-se que a nova ruralidade deman-
da exigéncias focadas no desenvolvimento e na busca de estratégias de manejo dos recursos
naturais, bem como em politicas publicas que sejam condizentes com os objetivos de susten-
tabilidade, nas suas mais variadas dimensdes (ARAUJO,et al 2012, p 241).

A agricultura familiar ¢ uma atividade, onde as pessoas que vivem no meio rural, tra-
balham no cultivo da terra e produzem para o seu proprio sustento, gerando renda. Uma pro-
priedade familiar rural se caracteriza quando o trabalho ¢ realizado pelos membros da familia
e/ou por aqueles que mantém vinculos de parentesco, de onde provém o seu proprio sustento,

tanto para subsisténcia como financeiro.

5.4 Agroindustrias familiares como alternativa do desenvolvimento rural

As agroindustrias sdo caracterizadas como beneficiamento de comercializacdo para o
pequeno produtor rural contribuindo para a agregacdo de renda e aumento nos postos de
emprego no espago rural transformando produtos agricolas em produtos artesanais.

Para os produtores de queijos, as agroindustrias desenvolvem seus produtos os queijos
artesanais, pré-cozido, mussarela e coalho, sdao sistemas de produtividade para a
sustentabilidade dos agricultores familiares criando uma nova renda semanal por meio da
comercializacdo dos queijos artesanais. Os sistemas agroindustriais que desenvolvem um
papel importante no meio rural além das atividades do setor primdrio, grande parte desse
estabelecimento sdo voltadas para atividades leiteiras.

Segundo Prezotto (2002), a implantacdo da agroindustria permite aos pequenos
produtores a atuacdo em dois setores de cadeia produtiva, onde estdo envolvidas com a
producao e industrializacdo da propria produgdo, as familias buscam melhorias nas
agroindustrias formas de obter rendas e melhoramento de sua qualidade de vida. As
agroindustrias que sdo chamadas de fabriquetas de queijos desenvolvem um papel
fundamental nos pequenos laticinios sendo que as fabriquetas de queijo artesanais sdo
pequenas empresas comerciais artesanais no mercado informal, elas utilizam tecnologia de
utensilios inadequados no nordeste.

Nas agroindustrias, a principal vantagem ¢ o queijo de qualidade do ponto de vista

social dos agricultores, a fabriquetas contribuem para a melhoria de rendas dos produtores
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trazendo contribuicdo durante suas vendas de queijos por ser um produto muito apreciado no

mercado.
A possibilidade da escolha da fonte de matéria- prima
realimenta esse poder, suficiente para influenciar precos, ofertas,
inclusive nos periodos de entressafra. Compra do produto
nacional ou importar, contribui com o prego no mercado interno,
com a tendéncia de queda nos anos 1990 (BERNARDES et al,
2000 p.7).

Uma das estratégias que define a reestruturacdo da propriedade do capital na
agroindustria, aumentando sua participacdo no mercado, € contribuir com o grande potencial
no crescimento da agroindustria familiar trazendo mais seguranga para a producao alimentar
na propriedade rural. (ROCHA, COUTO, e et al, 2003).

Para o desenvolvimento rural, essa producdo atrai mais beneficios para o pequeno
produtor tendo como principal a produgdo de queijeiras. Através dessa producao de queijo, os
produtores irdo fabricar os queijos coalho em pequena fabriqueta da regido de Nossa Senhora
da Gloéria, os agricultores comercializam para no comércio da regido. Em outros estados, sua
fabricacdo de queijo ¢ importante ocupando um lugar de grande destaque, pelo seu valor
nutritivo que sdo as proteinas e os calcios, vitamina, lipidios do alimento que ¢ o queijo
coalho. (EARP; JORGE DE SA apud BEHMER; 1985, p. 124).

Esse valor nutricional do alimento, sua importancia s3o as vantagens da saude da
populagdo, bem estar das criangas e idosos. No nordeste, esse queijo artesanal também
possibilita mais oportunidades de trabalhos e geram beneficios para os agricultores familiares,
em pequenas fabriquetas de queijos artesanais, quanto mais evoluida na regido maior serdo os
recursos que dispdem sendo atraidos pelo seu aspecto, gosto e aroma.

Essas produgdes t€ém um melhoramento na renda familiar nos municipios do sertdo
sergipano em regioes do nordeste onde os pequenos produtores na maioria das vezes
procuram beneficios socioecondmicos durante sua produgdo. Como afirma Paz (1991. p. 51),
as fabriquetas sdo agroindustrias familiares, atrelando mais de 70% dos produtores rurais nas
fabriquetas de queijos, existe sistema produtivo no que a atividade de queijarias esta incluida,
sendo possivel através de indicadores que analisam o estado desse sistema de sustentabilidade
(SA; CRISTIANE; OTTO, 2012. p. 27).

O territorio do alto sertdo sergipano ¢ reconhecido pela forca de
um sistema produtivo, tem como predominancia a atividade
leiteira da base familiar, onde os ovinos complementam a renda
do produtor de leite, os suinos sdo criados para o
aproveitamento do soro sendo resultados dos beneficios do leite
e os proprietarios de fabriquetas sdo os beneficiados com o sub
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produtor para sua contribuigdio na renda familiar (SA
CRISTIANE, OTTO, 2012, p. 8).

5.5 Impactos ambientais e politicas publicas

As agroindustrias, chamadas fabriquetas, geram residuo sendo um dos principais res-
ponsavel pelas polui¢des causadas pelas fabriquetas de queijos ¢ o soro, descartado junto com
os demais efluentes, considerado um forte agravante devido ao seu elevado potencial poluidor.
O soro ¢ aproximadamente cem vezes mais poluente que o esgoto doméstico. O soro, o leite-
lho e o leite acido, pelos seus valores nutritivos e pelas suas elevadas cargas organicas, nao
devem ser misturados aos demais efluentes das fabriquetas.

O soro ¢ um dos efluentes liquidos que mais contribuem para a alta carga poluidora
das agroindustrias. O soro original continua sendo um subproduto poluente que nao pode ser
tratado ou descartado simplesmente como esgoto deve ser conduzido separadamente de modo
a viabilizar o seu aproveitamento na alimenta¢do de animais principalmente dos suinos (SIL-
VA, 2011.p.35). Sendo um subproduto que ¢ resultante da fabricacdo de queijo, ricota e o lei-
telho resultante da producdo de manteiga, mesmo quando aproveitados, irdo contribuir, de-
pendendo dos cuidados tomados, com quantidades minimas na composi¢do das dguas residué-
rias e tendo por origem as operacdes de esgotamento total de tanques ou de mangueiras e/ou
as operagdes de limpeza (BARBOSA; MENDONCA; SANTOS; et al 2009, p .2).

Portanto, por essas faltas de conhecimento sobre os impactos que o soro pode causa no
o solo, as queijarias vém causando danos ao meio ambiente por liberar dejetos sobre o solo
aberto trazendo grande preocupagdo para o ambiente. O solo ¢ danificado pelos efluentes,
além dos odores exalados pelo ar. Entretanto, a aplicagdo do soro sobre o solo em grandes
quantidades e por longo periodo degrada-o e provoca infiltragdes, que vao atingir o lencol
freatico. Além disto, as matérias organicas se decompdem na superficie, provocando emana-
coes gasosas nocivas (CHIARADIA; FERREIRA; 2010. p.33). Surgem as politicas ambien-
tais as politicas publicas com o intuito de regulamentarem essa exploracdo e protegerem o
meio ambiente através do controle de condutas. Sendo assim, todos os empreendimentos que
produzem residuos sao responsaveis pelo seu acondicionamento, armazenamento, coleta,

transporte, tratamento, disposicao final, visando a protecao e a saude publica.
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Todos nds temos direito ao meio ambiente ecologicamente equi-
librado, bem de uso comum do povo ¢ essencial a sadia quali-
dade de vida, impondo-se ao Poder Publico e a coletividade o
dever de defendé-lo e preserva-lo para as presentes e futuras ge-
racdes (BRASIL, 1988. p.152).

O processo de conscientizagdo ecologica tem proporcionado o desenvolvimento de
uma nova postura ambiental em nivel global, o Brasil tem procurado instituir as politicas
publicas para o meio ambiente, onde o conceito moderno da direito, com normas ambientais e
desenvolvimento sustentavel, a partir dos quais a Legislacdo Ambiental Brasileira tomou
forga através de Lei Federal, (RECH, 2008).

As politicas publicas devem procuram atender problemas especificos de prevencao de
descartes de efluentes e residuos em fabriquetas para que preservem a qualidade do meio
ambiente. Para que isso ocorra, ¢ fundamental que os pequenos produtores tenham um
compromisso de organizacdo com os gestores das politicas publicas, tornando um cidadao
comprometido como exercicio da cidadania politica na sua comunidade, trazendo grandes
investimentos com melhoramentos na alfabetizagao devido as necessidades da comunicagao
do dia a dia essa necessidade de passar o conhecimento para e aprendizagem habilidade

basicas.

5.6 Nossa Senhora da Gléria fabriquetas de queijos e suas producdes

As fabriquetas sdo unidades informais de transformagdo que tém uma importancia
fundamental na constituicdo do tecido social desse territério (MOTA; Sa e Sa; 2010. p. 131),
pela prestacao de servigo, oferta de emprego, ou ainda pelo fato de produzirem queijos
artesanais (coalho, requeijdo, mussarela, pré-cozido, manteiga).

Tendo os seus produtos comercializados geralmente em feiras livres, dirigidos aos
consumidores de baixa renda, ndo possuem selo de inspecdo da vigilancia sanitaria e sao
localizadas fora do perimetro urbano, na zona rural. A importancia socioecondmica desse
municipio ¢ tdo relevante, ao ponto de ser considerada culturalmente, como a regido de alta
produtividade de Sergipe.

No municipio de Nossa Senhora da Gldria, as fabriquetas passam a desempenhar um
papel fundamental ao transformar o leite em queijo os proprietarios sdo caracterizados como

produtor rural, ou seja, t€ém na exploragdo agropecudria a sua principal fonte de renda. A pro-
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ducdo apresenta comercializagdo direcionada para outros estados nordestinos, além do merca-
do interno, conforme pode ser visualizado na tabela 03.

Conforme afirma ROCHA (2004), as estratégias das fabriquetas fundamentam-se no
mercado de consumidores de rendas mais baixas e, consequentemente, no atendimento das
demandas desse segmento, exigindo flexibilidade e agilidade de producdo, acredita-se que a
segmentagao ¢ um dos guias da atuagdo, considerando que sdao produzidos queijos artesanais
com certas caracteristicas para cada grupo de consumidor.

Dentre as praticas das fabriquetas estdo coletados
leites no curral, os pagamento, semanal, e em
quinzena, espécie a devolucdo de parte (50%) do
soro ao agricultor para uma pequena exploragdo de
suinos e bezerros no periodo seco essa quantidades
de leites o volume produzido podem diminuir
(BERTIN,et al 1997, p. 34).

Nesse municipio a comunidade que se destaca com maior nimero de fabriqueta ¢ o
povoado Tanque de Pedra, por ser a comunidade que tem maior quantidade de fabriquetas de
queijos artesanais, em torno de 12, como bem afirmam os agroindustriais locais. Nessas co-
munidades, suas caracteristicas sdo o envolvimento da mao de obra familiar. O cotidiano do
trabalho com a familia imprime na produgdo, uma dimensao sociocultural com fei¢cdes que o
identificam e lhe permite a organizac¢do produtiva.

Os varios produtores dessa regiao do Alto Sertdo, afirmam que a fabricacao de queijos
artesanais ndo pode acabar porém, ao enfatizarem a necessidade de haver participagdo de poli-
tica publica. Tendo investimentos dos 6rgdos publicos e municipais como EMDAGRO, Secre-
taria de Cultura e Meio Ambiente, facilitariam a comercializagdo e contribuiriam para recur-
sos técnicos, financeiros e de orientacdo ambiental.

5.7 Propostas que proporcionem o desenvolvimento rural

A partir da andlise em pauta, sdo evidenciadas algumas demandas que poderiam ser
atendidas para a melhoria da qualidade do processamento dos queijos artesanais, da qualidade
de vida dos produtores e preservagdo ambiental. Sendo que lhe proporcionem pequenos proje-
tos para melhoramento dos efluentes nas fabriquetas, buscar conhecimento na EMDAGRO
que ¢ um setor publico e tendo projetos técnicos de modernizacao sanitarios.

Projetos que possam melhorar os residuos e efluentes nas fabriquetas tendo
melhoramento nesses tipos de descartes de efluentes, financiamentos especificos, viabilizando
o melhoramento de tratamentos de residuos e efluentes dessas agroindustrias, conhecidas

como fabriquetas. Os principais poluentes das fabriquetas de laticinio, caso seja destinado
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diretamente a rios ou esgoto publico, o que nao ¢ permitido pela legislagdo ambiental, causara
sérios danos. Essas propostas sdo para que os pequenos produtores tenham mais
conhecimento sobre os residuos e efluentes e os danos que causam ao meio ambiente.

Para os residuos e os efluentes, serd necessario um reservatorio para ser usado na
alimentacdo dos rebanhos para que sejam descartados os efluentes sem danificar o meio
ambiente, com profundidade e largura onde esses efluentes ndo possam contaminar, mantendo
os produtores unidos em cooperativa, isso contribui para melhoria na higienizagdo das
fabriquetas, nas estruturas: telhado, piso, portas, janelas e utensilios.

O pé-direito da queijaria deveria ser adequado aos trabalhos, com cobertura de
estrutura metalica ou laje as paredes das fabriquetas poderiam ser azulejadas ou de alvenaria,
impermeabilizadas com tintas lavaveis e cores claras, pintadas até altura nao inferior a dois
metros.

Além da postura do queijeiro e trabalhadores, os investimentos em equipamentos,
principalmente na substituicdo dos equipamentos compostos de madeira por agco inox ou
aluminio, a exemplo da prensa e mesa de madeira que estao sendo substituidas por prensas de
aluminio e mesas de inox.

O piso da queijaria deverd ser impermeavel, antiderrapante, resistente ao transito e
impactos as portas e janelas, dotadas de telas & prova de insetos e roedores, deverdo ser
pintadas com tintas lavaveis, de facil limpeza e boa conservagdo. As pessoas que trabalham
no estdbulo devem usar equipamentos de prote¢do individual como: roupas limpas e
adequadas, botas de borracha e gorro. Essas adequacdes se mostram necessarias, pois a
necessidade de melhoramento nas fabriquetas, aproveitando as estrutura fazendo uma reforma
basica com baixo custo primeiro passo a barreira sanitdria, na recep¢do, area da produgdo,
area do freezer, como utensilios simples e adequados e os vestudrios dos produtores sejam
separados dos utensilios da fabriqueta.

Para os residuos seria necessaria uma encanac¢ao de 30 metros até o reservatorio com
torneira aberta para que tenha mais facilidade da saida dos residuos proximos ao reservatorio.
Fazer outra encanagdo de 25 metros para que esses residuos sejam jogados nesses
encanamentos que irdo diretamente para as pocilgas para alimentagdo dos suinos evitando
contaminagdes ao meio ambiente. Para os produtores de queijo, a sua dificuldade de serem
implantados esses melhoramentos em suas fabriquetas sdo grandes, pois eles nao tém

investimentos suficientes para os melhoramentos das agroindustrias.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Diante desse contexto, verifica-se a importancia de investimentos e politicas publicas
que venham a beneficiar esses produtores e, consequentemente, as comunidades rurais em que
estdo localizadas essas propriedades. Pois, além de aproveitar o leite para a producdo de
queijos artesanais contribui com a renda familiar e buscando melhorias para sua produgao.

No nordeste brasileiro, a produ¢ao e consumo de queijos artesanais compdem uma
cultura centenaria que perpassa por geragdes. A producdo ocorre em pequenas propriedades
rurais com mao de obra predominante familiar. Embora a produgao seja em pequena escala, a
abrangéncia do mercado consumidor se expande até outros estados, mesmo na informalidade.
Diante dessas condicionantes, a producdo artesanal de queijos, no nordeste e, sobretudo, no
sertdo se conforma ndo apenas como uma atividade econdmica, mas como patriménio cultural
que resiste a concorréncia industrial.

No alto sertdo sergipano, a continuidade dessa atividade ¢ determinante para
proporcionar uma melhoria na qualidade de vida de varias comunidades rurais. Pois, a
transformagdo -leite- permite agregacao de valor ao produto final. Assim, as fabriquetas de
queijos, como sdao conhecidas regionalmente, constituem em muitas propriedades, uma
atividade pluriativa que aumentam os rendimentos permitindo a reproducao familiar.

Os principais produtos fabricados sdao o queijo coalho, pré-cozido, mussarela, queijo
manteiga, conhecido popularmente como requeijao, a manteiga e a manteiga de garrafa. Esses
produtos sdo componentes didrios da refeicao de varios nordestinos.

Todos esses elementos revelam a importancia dessa atividade tradicional para gerar o
desenvolvimento rural e garantir a preservagao da cultura. Assim, esses produtores precisam
de incentivos a partir de acompanhamento técnico, financiamentos e politicas publicas que
contribuam para a sustentabilidade da producdo. Nao cabe ao Estado, apenas o papel de
fiscalizador, mas deve trabalhar como parceiro dessas familias que precisam da continuidade
a producdo de queijos artesanais.

A contribui¢do do TCC ¢ evidenciar que as fabriquetas de queijo podem fortalecer
véarias comunidades rurais, ndo apenas a economia, mas o patrimdnio imaterial a partir da
cultura, além das sociabilidades e equilibrio ambiental. Assim, os gestores publicos ndo
podem verificar essa produgdo apenas como uma atividade informal, mas como um potencial
e vocacao local que deve ser preservada e repassada para as geracdes futuras. Esse novo olhar

do Estado pode contribuir com melhorias e adequagdes do processo produtivo, colaborando
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com as boas praticas de fabricagdo e manipulag¢do, desde a coleta da matéria-prima até o
consumo, além da reducao do desperdicio e minimizacdo dos impactos ambientais.

Sugere-se a partir deste trabalho, sejam divulgadas as caracteristicas das propriedades
rurais do alto sertdo sergipano, Nossa Senhora da Gloria/SE, seu desenvolvimento econdomico
e suas possiveis solugdes, gerando rendas aos produtores sendo que essa tradicdo de queijos
coalho, requeijao, mussarela, que sao conhecidos com queijos artesanais, passam a levar esse
conhecimento para outros produtores e gerando conhecimento para suas comunidades que

compartilham a mesma experiéncia.
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NOSSA SENHORA DA GLORIA/SE
2016

QUESTIONARIO DO TCC

I-DADOS DE PRODUCAO:

I- O senhor tem produgdo leiteira? ( )Sim ( )Nao
1.1.A ordenha do leite ¢ realizada de que maneira?
( )Manual (' )Mecanica

2-0 transporte do leite da propriedade até a fabriqueta ¢ realizado em?
() Caminhdes ( )motos ( )Carrogas ( ) Carros

2.1. O pagamento do leite ¢ feito:
( )Diariamente ( )Semanal ( )Quinzenal ( )Mensal

3-Qual o volume total do leite beneficiado na fabriqueta?

4-Quando o leite chega na fabriqueta ¢ feito o teste de arizarol?
( )sim ( )Nao

5-Os queijos sdo acondicionado de que forma?
6- Quais sao os tipos de queijo produzidos na fabriqueta?
7-Como o senhor avalia a qualidade do queijo produzido?
( )Otimo ( )Bom ( )Ruim ( )Péssimo
Por qué?
8-0 senhor se reconhecem como um produtor de queijos artesanais? Por qué.

8.1-Esses queijos sdo transportados para outros Estados da Regido do Nordeste?
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( )Nao ( )sim Qual(is)?
8.2-Os queijos sao vendidos para outros Estados do Brasil?

( )Sim ( )Nao  Qual(is)?

9- O que faz quando o leite chega a fabriqueta adulterado?

() descarta () reutilizam ( )outros Como?

10-Os queijos produzidos sao vendidos em quais municipios (lugares) de Sergipe?

II-DADOS AMBIENTAIS DE PRODUCAO:

I-Existem alguma constatacdo de que a fabriqueta tem causado danos ao meio
ambiente? Por qué

2-Quantos empregados trabalham diretamente na fabriqueta?
()2 pessoas ()3 pessoas ( )4 pessoas( )pessoas

3-Como sdo apresentados a higiene pessoal dos empregados?
() Uniformizados parcialmente

() Nao uniformizados
() Uniformizados
4-Onde sao reutilizados os residuos?

5-Os produtos fabricado na fabriqueta sdo acondicionado em qué?
6-Quais sao os nomes dados através dos servigos de inspecao sanitaria?
7-Qual orgao/Instituicdo/Empresa presta assisténcia Técnica ao Senhor?

( )Banco ( ) Emdagro ( )Nenhum ( )Outros

8 - Arenda de comercializacao satisfatoria
( )sim ( )ndo



