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RESUMO

O pequeno produtor vive em situagdo de vulnerabilidade pelas incertezas e mudangas que o
viver da terra impdem. Para contornar essas dificuldades de mobilidade social e de acesso a
programas sociais, mesmo ao acesso a uma alimenta¢do de qualidade e a educagao, os pequenos
produtores projetam estratégias para complementacdo de renda, como a venda de queijo
artesanais. O objetivo deste presente trabalho ¢ mostrar a importincia da pequena producao do
queijo coalho, exercida por uma familia em uma fazenda localizada no Alto Paranaiba, no
municipio de Gurinhata, no estado de Minas Gerais. A pesquisa foi feita em uma pequena
propriedade rural, onde a agricultura familiar é praticada, onde foi feita uma visita a propriedade
e nesse lugar os pesquisadores acompanharam a produgdo do queijo em todas as etapas, desde
a ordenha até a venda do produto. Conclui-se que ¢ de suma importancia o entendimento sobre
a posi¢ao crucial na vida do produtor rural, a complementagao da renda que essa matéria prima
fornece ao pequeno agricultor. Portanto a ampliacdo das pequenas iniciativas de comércio e
producdo devem ser protegidas e amparadas, para que os individuos na sociedade rural tenham
uma melhor qualidade de vida.
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1 INTRODUCAO
Quem tira seu sustento da terra onde vive estd sujeito a variantes diversas e mudancas
inesperadas que trazem vulnerabilidade ao pequeno produtor. Como explica Michelly Eustaquia

do Carmo e Francini Lube Guizardi (2018 v. 34, p.).

“O ser humano vulneravel, por outro lado, ¢ aquele que, conforme conceito
compartilhado pelas areas da satide e assisténcia social, ndo necessariamente sofrera
danos, mas estd a eles mais suscetivel uma vez que possui desvantagens para a
mobilidade social ndo alcangando patamares mais elevados de qualidade de vida em
sociedade em funcao de sua cidadania fragilizada”

Para contornar essas dificuldades de mobilidade social e de acesso a programas sociais e
mesmo ao acesso a uma alimentagdo de qualidade e a educacdo, os pequenos produtores

munidos de seu conhecimento herdado das geracdes anteriores e de seu legado imaterial, aplica
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a biotecnologia para obter uma melhor qualidade de vida e garantir uma melhor chance de
inser¢ao no mercado de trabalho para as geragdes seguintes. Como dito na Politica Nacional de

Assisténcia Social

“No entanto, percebe-se que na sociedade brasileira, dada as desigualdades
caracteristicas de sua estrutura social, o grau de vulnerabilidade vem aumentando e
com isso aumenta a exigéncia das familias desenvolverem complexas estratégias de
relagdes entre seus membros para sobreviverem”

O objetivo deste presente trabalho ¢ mostrar a importincia da pequena producao do queijo
coalho, exercida por uma familia em uma fazenda localizada no Alto Paranaiba, no municipio
de Gurinhatd, no estado de Minas Gerais. A modesta atividade proporciona ao pequeno
agricultor um auxilio financeiro semanal ao qual ¢ destinado para a saude, a complementagao

da alimentagdo, e prové a educacio da familia.

Figura 1: Imagem de Satélite do Municipio de Gurinhata

Fonte: Google Earth, 2018

A produgdo desse trabalho ¢ muito importante para aumentar o reconhecimento, e trazer
a luz a necessidade de uma maior atencao do sistema publico, para programas sociais e auxilios

econdmicos para os negocios que pequenos produtores desenvolvem.

2 REVISAO DA LITERATURA

Foram realizadas pesquisas por meio dos bancos de dados Google Académico, Scielo,
sendo considerados artigos escritos em lingua portuguesa e inglesa publicados entre 1999 até
2020, no total foram utilizados 8 artigos cientificos, escolhidos conforme a relevancia do
contetido no tocante as questdes levantadas pelo estudo.

Nosso intuito no trabalho ndo serd avaliar a qualidade ou legitimidade da produgéo do

laticinio, mas sim evidenciar o impacto causado pela mesma no ndcleo familiar apresentado.
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Validando a necessidade de incentivos a e a introducéo de tecnologia e boas praticas de higiene

adequadas para que seja possivel transformar a realidade de vida de uma parcela carente da

sociedade.

3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A pesquisa foi feita em uma propriedade rural que se encontra nos recortes espaciais do
municipio de Gurinhata-MG, visitamos uma familia de agricultores que exerce a pratica da
agricultura familiar, nela acompanhamos de perto o passo a passo de como ¢ realizada a
produgdo do queijo coalho fresco, desde o seu processo inicial até o produto final.

Usufruimos da tecnologia na qual temos acesso atualmente ao nosso favor, conseguimos
registrar fotografias desses momentos. Portanto nos ¢ proporcionado, um melhor entendimento
da importancia socioecondémica que produtos como o queijo, fabricados mesmo que seja em
pequenas proporgdes nessa regido, traz para a familia de pequenos agricultores. Além disso
adquirimos conhecimento de como ¢ efetuada a execucao da confec¢ao do queijo artesanal que

a populacao local consome.

4 DISCUSSAO E ANALISE DOS DADOS

O queijo ¢ um alimento muito nutritivo e rico em proteinas, calcio, fosforo, vitamina B
e vitaminas lipossoltiiveis. O modo como o queijo vem sendo feito nas pequenas propriedades
rurais ¢ um legado imaterial. A producdo ¢ realizada da mesma maneira pela maioria das
familias locais, mudando apenas algumas técnicas de espremer a massa ou tempo de espera de
algumas etapas.

A tecnologia de fabricagdo compreende as seguintes etapas basicas:

e Coagulacdo do leite: pode ser feita diretamente pela flora microbiana do leite, ou pela
adicdo de cultivo bacteriano apropriado (coalho ou fermento). Ap6s um periodo, o leite
fermentado transforma-se na coalhada;

e Corte da coalhada, para liberacdo do lacto soro;

e A massa obtida é depositada em formas e prensada, ou colocado para escorrer,
dependendo do queijo;

¢ O queijo é salgado e, em seguida, embalado.

O primeiro passo para a produgdo do queijo ¢ a obtencao da matéria prima, o leite fresco,

que na maioria das vezes ¢ feito de maneira manual diariamente. Depois da ordenha, o leite ¢



F I\ DE 03 a 06 DE NOVEMBRO DE 2020 (EDICAO ONLINE)

IV EIGEDIN 2020 IV ENCONTRO INTERNACIONAL DE GESTAO, DESENVOLVIMENTO E INOVACAO

coado a fim de reter qualquer artigo indesejado do meio do mesmo. Essa etapa ¢ realizada com

panos brancos limpos presos aos vasilhames com barbantes e arames, porém em muitas
propriedades essa etapa também pode ser realizada com um objeto especial para tal fim, uma
espécie de funil com uma peneira muito fina na parte inferior, essa ferramenta pode ser

encontrada fabricado em plastico ou em aluminio.

Figura 2: Materiais utilizados para coar o leite

Fonte: GOMES; M.E.A, 2020

Figura 3: Coador de leite funil
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Fonte: REDE SHOP RURAL,2020

Depois que o leite ¢ coado, o produtor adiciona uma mistura de coalho, 4gua filtrada e
sal, sem precisdo de medidas, baseando as quantidades nas suas experiéncias, depois
de misturar bem as substancias o produtor espera pacientemente pela formagao da coalhada. A
massa do queijo ¢ produzida através da coalhada. “Para isso, normalmente, faz-se uso de
enzimas coagulantes, que, dependendo de sua origem, apresentam composi¢cdes enzimaticas
diferenciadas, tanto em quantidade (propor¢do das enzimas), quanto em qualidade (tipo de
enzima) (NEELAKANTAN et al., 1999). “A produgdo observada foi utilizada a enzima
quimosina para a produ¢do da massa do queijo. “A quimosina € um aspartil protease encontrada
no abomaso (quarto estomago dos ruminantes), de bezerros lactantes ou de outros ruminantes
jovens.” (ANDRADE, 2018, p. 1).

A enzima quimosina que o agrilcutaor coloca no leite ¢ responsavel pela modificagdo das
micelas de caseina (proteinas estruturais do leite). Na primeira fase da coagulagdo a quimosina
age na camada externa das micelas de caseina, essa hidrdlise gera a liberagdo de proteinas
fazendo com que a molécula proteica seja desestabilizada. Para se estabilizar as micelas de
caseinas, agora paracaseinas, se agregam mediadas por ligacdes de calcio com grupos serino-

fosfato das proteinas.

Figura 4 Estrutura da quimosina (EC 3.4.23.4)

Fonte: Nacional Centre for Biotechnology Education

O tempo para a coagulacdo do leite depende das condi¢des fisico-quimicas como a

umidade, pH, atividade da 4gua e acidez. De acordo com Andréa Zila Barroso de Sousa (2014)
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“O pH ¢ considerado uma determinagdo importante para caracterizar queijos devido
a sua influéncia na textura, na atividade microbiana e na maturacdo, ja que ocorrem
reagdes quimicas que sdo catalisadas por enzimas provenientes do coalho e da
microbiota, que dependem do pH.”

De acordo com Paula, Carvalho e Furtado (2009) “Os queijos de alta umidade
formam uma massa continua sem a necessidade de sofrerem prensagem, mas os queijos de
baixa umidade precisam sofrer a etapa de prensagem com pesos variados dependendo da
categoria.” A umidade relativa do ar e a temperatura tem uma grande influéncia para uma boa
maturacgdo do queijo, pois ela € responsavel em proporcionar uma boa textura € um bom sabor
€ aroma ao queijo.

A qualidade microbiana do leite ¢ fundamental para a producdo do queijo, tanto para a
vida util do produto quanto para a biosseguranga. Quando o gado estd saudavel e se tem boas
praticas de higiene na ordenha e no manuseio do leite, e este sendo armazenado em no minimo
0°C, suponha-se que o leite mantenha sua qualidade microbiologica. Para os pequenos
produtores o armazenamento adequado ¢ muito dificil pelos equipamentos caros, o que
acontece muitas vezes ¢ a jun¢do de varios produtores para manter e utilizar um tnico
equipamento de armazenamento. Mesmo com o armazenamento adequado, ndo significa
auséncia de bactérias, muitas sdo capazes de reproduzir-se bem em temperaturas proximas a 0
°C; entre estes encontram-se bactérias produtoras de lipases e proteases que alteram a qualidade

nutricional do leite. Segundo o trabalho de Beresford et al. (2001)

“ Os microrganismos sdo um componente essencial de todas as variedades de queijo
natural e desempenham um papel importante durante a fabricagdo e o amadurecimento
do queijo. Eles podem ser divididos em dois grupos principais; iniciadores e flora
secundaria. A flora inicial, Lactococcus lactis, Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus helveticus e Lactobacillus delbrueckii usados individualmente ou em
varias combina¢des dependendo da variedade de queijo, sdo responsaveis pelo
desenvolvimento de acido durante a produgéo de queijo.”

Logo ap0s a coagulacao da coalhada, ¢ feito cortes na massa com a ajuda de um utensilio
fabricado pelo proprio agricultor, esse procedimento tem como objetivo de facilitar o manuseio
da coalhada na sua separagdo do soro. Logo apds a massa ¢ depositada em uma embalagem
reutilizada feita do material de polipropileno para dar inicio ao escoamento e a prensagem
manual do queijo, para que ocorra a retirada do soro, no qual podemos entender melhor

analisando as figuras a seguir.

Figura 5: Cortes realizados na massa
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Fonte: GOMES; M.E.A. 2020

Figura 6: Prensagem para retirar o soro

Fonte: GOMES; M.E.A. 2020

Posteriormente a massa ¢ transferida para as formas e novamente ¢ feito a prensagem
manual, esse procedimento ¢ de suma importancia para garantir a qualidade do queijo, pois o
queijo deve ter o minimo possivel de soro, caso o contrario o queijo perde a qualidade e o seu
sabor se torna amargo ao paladar do consumidor podendo levar ao decaimento da vida util do

queijo, assim, podendo estragar facilmente.

Figura 7: Prensagem da massa nas formas
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Fonte: GOMES; M.E.A. 2020

Com a massa pronta e prensada, o produtor deixa o queijo descansar dentro das formas
por 12 horas em local refrigerado. Apods o queijo estar firme e resfriado ¢ retirada a forma e sdo
colocados em um recipiente de aluminio, onde serdo transportados para um pequeno comércio
local e as residéncias onde serdo comercializados semanalmente. A venda do queijo é de acordo
com a sua pesagem, que ¢ realizada no estabelecimento e de acordo com as variaveis de seu
peso, o seu valor aquisitivo sofre alteracdes.

Com o dinheiro adquirido da venda do queijo, o produtor compra frutas e verduras que
nao produz na zona rural, paga cursos e a permanéncia da filha na cidade para sua educagao,
também utiliza a renda da venda dos queijos com procedimentos relacionados a satide como
consultas médicas, medicamentos e outros. Ademais, custeia os gastos com transporte de sua

locomogao do meio rural para o urbano.

5 CONCLUSOES

Concluimos que esse trabalho nos propicia o entendimento sobre a importancia social
que essa matéria prima fornece ao produtor rural. Nao somente o queijo, mas outras atividades
econOmicas que podem ser exercidas pelos agricultores e que lhes podem oferecer um meio de
sustento e ascensdo social através de produtos, nos quais eles mesmo trabalham e desenvolvem
em propriedades rurais.

A criagdo de politicas publicas de incentivo se mostra de extrema eficiéncia para periodos
e momentos de instabilidade aos produtores, como escassez de chuvas que afetam a produgao

de leite e a perda da produgdo por caréncia de recursos indispensaveis.
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Sem a renda adquirida no comércio, a familia estudada se encontraria incapaz de usufruir

de uma alimentacdao saudavel com todos os nutrientes necessarios, a jovem nao teria como
prosseguir com os seus estudos e a satde dos membros familiares estaria gravemente debilitada.
Portanto a prote¢dao das pequenas iniciativas de comércio e producdo devem ser protegidas e

amparadas, para que os individuos na sociedade rural tenham uma melhor qualidade de vida.
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