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CONVENCOES DE QUALIDADE EM QUEIJOS ARTESANAIS NO
BRASIL, ESPANHA E ITALIA

Quality conventions in artisanal cheeses in Brazil, Spain and Italy
Bruna Bresolin Roldan’, Jean Philippe Palma Revillion'

RESUMO

Muitas vezes os alimentos artesanais sdo vistos pelos consumidores como
sendo mais naturais e saudaveis e sdo valorizados devido a sua tradigdo, origem e
sustentabilidade dos processos envolvidos. Os queijos artesanais representam bem
essa categoria de alimentos, pois sua caracterizagdo envolve o tipo de matéria-prima, o
método de processamento, as caracteristicas edafoclimaticas de onde sdo produzidos,
as receitas utilizadas, a pequena escala de produgao, as relagdes estabelecidas entre
o produtor e o consumidor. No entanto, essas caracteristicas estdo balizadas por
normas sanitarias que nem sempre conseguem ser atendidas pelos produtores, que
acabam por realizar a venda informalmente. O objetivo deste artigo ¢ demonstrar
as diferencas existentes entre as concepgdes, praticas e estratégias de qualidade de
queijos artesanais e o impacto da legislacdo sanitaria sobre eles a partir de estudos
de caso especificos de queijarias do Brasil, Espanha e Italia.
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ABSTRACT

Artisanal foods are often seen by consumers as being more natural and
healthier, and they are valued for their tradition, origin and the sustainability of
the processes involved. Artisanal cheeses well represent this category of food, as
their characterization involves the type of raw material, the processing method, the
edaphoclimatic characteristics from which they are produced, the recipes used, the
small scale of production, the relationships established between the producer and
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the consumer. However, these characteristics are governed by sanitary standards that
are not always followed by producers, who therefore sell their products informally.
The aim of this paper is to describe the differences between the concepts, practices
and strategies of quality of artisanal cheeses and the impact of sanitary legislation
on them from specific case studies of Brazilian, Spanish and Italian artisanal cheese

factories.

Keywords: family agribusiness; Convention Theory; certification.

INTRODUCAO

A importancia atribuida pelos consu-
midores a qualidade dos alimentos tem au-
mentado nos ultimos anos, envolvendo tanto
atributos intrinsecos, como teores de gordura
e sal, quanto atributos extrinsecos, como sua
origem geografica ¢ natureza do método de
processamento, grau de sustentabilidade dos
processos envolvidos, inocuidade do alimen-
to (GRUNERT, 2005; STAMER, 2018).

Essas dimensdes extrinsecas refletem
valores e atitudes dos consumidores e sub-
sidiaram um movimento chamado de “qua-
lityturn”, que proporcionou a valorizagao de
alimentos “artesanais”, “naturais”, “oriundos
direto do produtor”, “locais”, muitas vezes ti-
dos como mais saudaveis pelos consumidores
(GOODMAN, 2003, 2004). O resultado desse
movimento tem levado a uma importancia
crescente da transparéncia e ética nas redes
agroalimentares, fazendo com que as praticas
de garantia de qualidade e rastreabilidade que
balizam a certificagdo (formal ou informal)
relacionada a origem geografica e a produ-
¢do organica, por exemplo, sejam validadas
através de mecanismos baseados no relacio-
namento direto entre produtor e consumidor,
gerando relagdes de confianga e fidelidade
(NICHELE; WAQUIL, 2011; VIEIRA et al.,
2013; DIAS, 2016; PONTE, 2016).

Nesses setores alimenticios onde predo-
minam dimensdes de qualidade extrinsecas,
cuja avaliacdo ¢ subjetiva e realizada a partir
da visao de mundo de cada consumidor, a
qualidade ¢ entdo concebida como uma con-

vengao social, resultado de um acordo cole-
tivo, por meio do qual os atores conseguem
se entender em uma determinada cena de
mercado (NIEDERLE, 2013). Assim, ndo ha
uma compreensao universal da qualidade, pois
a qualidade ¢ avaliada através da interacao
social, de diferentes maneiras, dependendo de
que convencdes sao utilizadas para justificar
essa avaliacdo e todas as agdes prévias neces-
sarias a produgdo, processamento e oferta dos
alimentos (EYMARD-DUVERNAY, 1989).

A categoria dos queijos artesanais
tipicamente representa um produto que ¢
valorizado a partir de atributos extrinsecos
como utilizagdo de leite cru, as caracteristicas
particulares do leite em fung¢do da tipicidade
das condi¢des edafoclimaticas do local de
producao, das praticas de produgdo adotadas
e das espécies e ragas de animais do rebanho,
uso de métodos manuais, praticas e formula-
¢oes tradicionais na elaboragdo dos queijos,
a preseng¢a de fermentos lacteos autdctones,
atribuindo caracteristicas sensoriais unicas
ao produto, pequena escala de produgdo,
reputacao do produtor, realizagao de venda di-
reta (STEENKAMP, 1990; GRUNERT, 2005;
ZUMBO et al., 2009; CRUZ; MENASCHE,
2014; SEIXAS et al., 2014; GONZALEZ-
-CORDOVA et al., 2016).

De outro lado, esses produtos tam-
bém sdo avaliados a partir de indicadores
intrinsecos de natureza fisico-quimica (teor
de gordura e umidade, por exemplo) e mi-
crobioldgica (controle de microrganismos
patogénicos e deterioradores, por exemplo)
em fun¢do de normas sanitarias e classifi-
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catorias (atribuindo-lhe uma categoria ou
variedade) que os submetem a um esforgo de
padronizagdo — a exigéncia de pasteurizacao
do leite é a representacao tipica da busca de
uma matéria-prima standard (KNOLL, 2005).

Os trade-off relacionados a busca de
diversidade e tipicidade versus a busca de
padronizacdo e garantia de inocuidade sao
mediados pela legislagcdo sanitaria dessa ca-
tegoria de produtos, que ¢ especifica de cada
pais. Por exemplo, na legislacdo brasileira,
os queijos devem ser produzidos com leite
pasteurizado, com exce¢do dos queijos que
apresentam, no minimo, sessenta dias de
maturagdo, ou quando estudos técnico-cienti-
ficos comprovarem que a redugdo do periodo
de maturacdo ndo compromete a qualidade e
a inocuidade do produto. Porém, a reducao no
tempo de maturacdo fica restrita a queijaria
situada em regido de indicagdo geografica
registrada ou tradicionalmente reconhecida
e em propriedade certificada como livre de
tuberculose e brucelose (BRASIL, 1996,
2013).

A Unido Europeia permite a comer-
cializacdo de queijos de leite cru, indepen-
dentemente do tempo de maturag@o, porém
a producdo de alimentos deve implementar
controles na producao, que vao desde a saude
do rebanho até as etapas finais de produgdo e
comercializacdo, baseados na adog¢éo do pro-
grama de Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (PARLAMENTO EUROPEO Y
DEL CONSEIJO, 2004a,b,c, 2005).

O objetivo deste artigo ¢ demonstrar
as diferengas existentes entre as concepgdes,
praticas e estratégias de qualidade de queijos
artesanais e o impacto da legislacdo sanita-
ria sobre eles a partir de estudos de caso
especificos de queijarias do Brasil, Espanha
e Italia.

MATERIAL E METODOS

Nessa pesquisa foi aplicado o método

de estudo de caso, que foram selecionados
para investigar um fendmeno contemporaneo,
em seu contexto real, através do uso de
entrevistas semiestruturadas, consulta a dados
secundarios e observacao direta (YIN, 2001).

Durante o periodo de agosto a setem-
bro de 2018 foram realizadas entrevistas
semiestruturadas com produtores de queijo
artesanal no estado do Rio Grande do Sul e
técnicos que trabalham com o setor, como
extensionistas rurais ou definidores de po-
liticas publicas da Secretaria Estadual de
Agricultura, Pecuéria e Desenvolvimento Ru-
ral e do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento. No periodo de outubro de
2018 a fevereiro de 2019 foram realizadas en-
trevistas com produtores da regido do Véneto,
na [talia —regido que possui Denominag¢do de
Origem para o queijo Asiago — e produtores de
queijos artesanais de leite de cabra e ovelha
na Espanha e técnicos da Rede espanhola de
queijarias de campo e artesanais (Quered) e do
Instituto de Investigagdo e Formagdo Agraria
e Pesqueira da Junta de Andaluzia (IFAPA).

A escolha dos casos brasileiros foi base-
ada na participagao dos produtores no Progra-
ma Estadual de Agroindustria Familiar do Rio
Grande do Sul e no tipo de queijo produzido,
além de contemplar a produgao formal e infor-
mal. Os casos espanhois e italianos buscaram
contemplar a maior diversidade de produtores
e também foi baseada na disponibilidade das
empresas em participar da pesquisa.

As questdes que compuseram a entre-
vista semiestruturada foram agrupadas em:
caracteriza¢do da agroindustria, tipo de rela-
¢des com clientes, particularidades do proces-
samento, aspectos diferenciais da qualidade
dos produtos e impacto da legislagdo sobre
esses fatores. As entrevistas foram gravadas
e posteriormente transcritas. A analise dos
dados foi realizada com apoio do software
NVivol2.
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RESULTADOS E DISCUSSAO
O Conceito de Queijo Artesanal

Quando questionados sobre o que era
um queijo artesanal, a opinido de técnicos
e produtores de todos os paises estavam
orientadas no mesmo sentido, ou seja, con-
sideram um queijo artesanal de qualidade
aquele que possui qualidade higiénico-
sanitaria, cumprindo os requisitos de boas
praticas agropecuarias e boas praticas de
fabricacdo. Dentre esses aspectos, a qualidade
do leite foi um item reforgado por varios
entrevistados. E claro que a qualidade também
esta relacionada as caracteristicas sensoriais
de cada tipo de queijo.

Uma das grandes diferencas observadas
entre os entrevistados brasileiros e europeus
foi em relacdo a qualidade versus prego.
Os produtores europeus relataram que os
consumidores valorizam o queijo artesanal, ou
seja, querem conhecer a origem do produto,
o produtor, os animais e valorizam a tradigao
— afirmaram também que o consumidor com-
pra porque valoriza a qualidade do queijo
artesanal e o seu sabor. Em relacdo ao prego,
na Espanha os produtores ja entendem que
aquele consumidor que busca somente prego,
esta na verdade buscando um queijo industrial
¢ ndo esta valorizando o produto artesanal e
na Italia todos os produtores afirmaram que
seus clientes ndo estdo focados no preco e sim
na qualidade do queijo.

Ja a maioria dos produtores brasileiros
afirmou que grande parte dos consumidores
buscam prego. O que pode ser justificado
pelo fato de que no Brasil o comércio de
queijos artesanais muitas vezes se relaciona
com a venda informal destes produtos, sendo
muitas vezes mais baratos que os produtos
industrializados encontrados no supermer-
cado. Porém, uma minoria de produtores
relatou que os consumidores que valorizam a
producdo artesanal estdo em busca de novas

experiéncias, consideram esse tipo de produto
como sendo mais saudavel e buscam satisfazer
sua memoria afetiva - relatando que parte dos
consumidores sdo pessoas que moravam no
interior e agora estdo na cidade e procuram
por estes produtos que os remetem a infancia,
ao seu passado.

O Contexto Institucional sobre o Queijo
Artesanal

No Brasil ndo existe uma defini¢do unica
e em lei, que determine a caracterizagdo de
um alimento artesanal. Na literatura existem
varias defini¢des para queijos artesanais, que
abrangem aspectos relacionados a utiliza¢do
de leite cru ou pasteurizado, uso de métodos
manuais, padronizagdo, uso de receitas e
formulagdes tradicionais, pequena escala de
produgdo, podendo o leite ser de diferentes
espécies animais, possuindo diferentes tempos
de maturagdo e grande variedade (ZUMBO
et al., 2009; CRUZ; MENASCHE, 2014;
GONZALEZ-CORDOVA et al., 2016).

Os regulamentos da Unido Europeia a
respeito das condig¢des higiénico-sanitarias
que devem ser cumpridas no processamento
de alimentos, preveem a possibilidade de
regulamentar em pormenor algumas atividades
de acordo com a tradicdo, a pequena escala,
o nivel local, porém nao trazem uma defini-
¢do de alimento artesanal (PARLAMENTO
EUROPEO Y DEL CONSEJO, 2004a,b,c,).

A Espanha possui uma defini¢do de
queijaria artesanal de campo, que transfor-
ma somente seu proprio leite, e queijaria
artesanal, que compra leite de propriedades
proximas (QUERED, 2019). Além disso, cada
comunidade autonoma pode ter sua defini¢ao,
além de cada regulamento com denominagao
de origem trazer a defini¢do do que caracteriza
aquele queijo artesanal.

Na Itélia, por exemplo, a regido do Vé-
neto possui um projeto chamado PPL (Piccole
Produzione Locale) que possui regulamentos
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proprios para a pequena producdo de alimen-
tos realizada na regido. O regulamento para
venda de leite e derivados esté relacionado a
um volume maximo de litros de leite/ano que
o produtor pode processar para ser conside-
rado pequeno produtor e o queijo ¢ definido
conforme os regulamentos de denominagao de
origem (PICCOLE PRODUZIONI LOCALLI,
2017).

O consorcio Asiago Formaggio DOP,
por exemplo, define que um queijo artesa-
nal ndo estd relacionado com o tipo de leite
(mesmo que, muito frequentemente, os quei-
jos artesanais sejam de leite cru), mas esta
sim relacionado com uma série de outras
caracteristicas, que inclui o volume de leite
processado, o método de processamento, com
uma importante contribuicdo humana, e a falta
de padronizagdo, pois a caracterizacao do
produto, dentro de um determinado intervalo,
¢ sempre diferente (ASIAGO FORMAGGIO
DOP, 2019).

Na opinido dos entrevistados, tanto pro-
dutores como técnicos, a definicdo de queijo
artesanal deve estar relacionada a pequena
escala de producao, ao processamento manual,
com valorizacdo da pessoa que realiza o
processamento, que possui conhecimento e
experiéncia e que muitas vezes sdo passados
de pai para filho. Ha contradigdes em relagao
a necessidade de a matéria-prima ser propria
e sobre o uso de leite cru e, no caso dos
entrevistados brasileiros sobre a necessidade
da mao-de-obra ser familiar.

As opinides em relacdo a padroniza-
¢do de produtos artesanais sdo diversas, no
entanto, ¢ certo que uma produgdo artesanal
ndo sera totalmente padronizada, pois alte-
racdes nas caracteristicas da matéria-prima
ocorrerdo devido a alimenta¢do dos animais,
racga, estacdo do ano, que influenciardo
o sabor do queijo, etc. (LICITRA, 2010;
POZNANSKI et al., 2004). Para os produtores
¢ importante manter uma padronizagdo, pois
todos relataram que os clientes percebem

as diferencas no produto. O que os técnicos
afirmam ¢ que dentro de uma regido produtora
de queijo, vai haver uma variagdo entre
as propriedades e uma variagdo dentro da
propriedade, devido aos fatores ja citados.
Porém, ¢ importante manter uma padroniza-
¢do dos ingredientes, como medidas de sal,
coalho e de pardmetros de processamento,
como temperatura e tempo.

Em relagdo ao impacto da legislacdo
sanitaria na elaboragdo de queijos artesanais,
os produtores e técnicos brasileiros criticam a
legislagdo por ter muitos requisitos baseados
em infraestrutura, que muitas vezes exigem
grandes investimentos e impedem a formali-
zacdo, defendem que a legislagao deveria estar
baseada nas Boas Praticas Agropecuarias,
como a sanidade do rebanho, implementagao
de Boas Praticas de Fabricac¢do (BPF) e anali-
ses dos padrdes de identidade e qualidade dos
produtos finais. Uma das criticas também ¢ em
relagdo a falta de uma legislacdo especifica
para a producdo artesanal e as adaptacdes que
sdo geradas a partir do regulamento industrial,
que nao atendem as reais necessidades da
produgdo artesanal.

Na Espanha também foram evidenciadas
inadequacdes em relagdo a legislagdo sani-
taria: em 2009, os pequenos produtores de
queijo artesanal formaram a QueRed (Rede
spanola de queserias de campo y artesanas)
para tornarem-se mais fortes e poderem defen-
der seu ponto de vista frente a administracdo
publica. A Europa possui um regulamento
unico para a produgao de alimentos, conforme
ja descrito anteriormente. Cada pais membro
deve cumprir o estabelecido no regulamento
e ndo pode legislar sobre o assunto, tornando
a legislacdo mais restritiva. Porém, assim
como relatado pelos entrevistados brasileiros,
existem problemas sobre a interpretacdo das
normas.

O que foi possivel verificar durante a
realizagdo das entrevistas e pelas proprias
observagdes dos entrevistados é que para a
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utilizacdo de leite cru, a qualidade do leite,
que sempre ¢ importante, ganha uma impor-
tancia ainda maior, principalmente em relagao
a sanidade do rebanho, e preocupagdes exis-
tentes no Brasil, como brucelose e tuberculose
estdo controladas ou superadas na Europa.
Também se observou na Europa um maior
respeito as leis sanitarias existentes e uma
preocupagdo com o setor lacteo. Por exemplo,
quando os entrevistados foram questionados
a respeito da comercializacdo de queijos an-
tes da obtencdo do registro sanitario, todos
responderam que ndo se pode comercializar
sem estar formalizado e dois entrevistados
citaram os prejuizos que a comercializagao
de um queijo causador de surto poderia trazer
para todo o setor.

Quadro 1 — Caracterizagdo dos casos brasileiros

E interessante notar, como descrito pelos
entrevistados e por Cruz; Menasche (2014)
que apesar de haver um critério que define
legalmente o periodo minimo de maturacao,
sao estabelecidos técnicas e critérios social-
mente definidos e compartilhados, baseados
na experiéncia e conhecimento local, que
permitem aos produtores e consumidores
elaborar critérios proprios para defini¢do do
periodo de maturagdo (CRUZ; MENASCHE,
2014).

Os estudos de caso
Os Quadros 1, 2 e 3 apresentam a ca-

racteriza¢do dos casos estudados no Brasil,
Espanha e Italia.

Produtor: Bl
Municipio: Estancia Velha

Volume de leite processado/dia: 300 L

Formalizacio: Servigo de Inspecdo Municipal
Leite utilizado: Leite de vaca pasteurizado
Tipo de queijo produzido: Queijo colonial e outros derivados lacteos

Canais de comercializacio: feiras, alimentagdo escolar

Principais dificuldades enfrentadas para a producio de queijo: qualidade da matéria-
prima e legalizagdo sanitéria

Relacdes com os clientes: “Tu conheces pelo nome, esse ¢ o lado maravilhoso da feira,
porque tu consegue conversar com o cliente, explicar todo o processo, eles te chamam pelo
nome ¢ tu chama eles pelo nome, eles te contam coisas da vida deles. Os clientes viajam,
voltam contando sobre queijos, questionam sobre algumas coisas daqui, dai eu explico que
aqui ndo pode, que aqui ¢ diferente e a gente tenta fazer a coisa certa”.

Definig@o de queijo artesanal: predominio de trabalho manual, uso de leite cru

Defini¢do de qualidade: Matéria-prima de qualidade, higiene, manuten¢do do padrdo de
producao

Opinido sobre a legislacdo sanitaria: Acredita que melhorou, porém ainda ha muitas
divergéncias entre as exigéncias de um servico de inspe¢do municipal para outro. Relata a
subjetividade dos fiscais. “A qualidade do leite ta boa, os requisitos sanitarios também, livre
de brucelose e tuberculose, tinha que ter uma legislagdo diferente, porque eles vao cobrar
de mim as mesmas coisas que eles cobram de quem processa uma quantidade bem maior e
adquire leite?”.
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Opiniio sobre a padronizacio do queijo: “E bem importante ter um padrio. Os clientes
percebem quando o queijo esta diferente”. Porém, considera que possui um tipo de queijo no
verdo e outro no inverno, devido a alimentagdo das vacas, que influencia nas caracteristicas
do leite”.

Legislacido a que esta submetido: normas técnicas do SIM

Produtor: B2

Municipio: Progresso

Formalizacio: Servigo de Inspecao Municipal

Leite utilizado: Leite de vaca pasteurizado

Tipo de queijo produzido: Queijo colonial

Volume de leite processado/dia: 1.050 litros

Canais de comercializacdo: vendem para distribuidores

Principais dificuldades enfrentadas para a produciio de queijo: legalizacdo sanitaria
Relagdes com os clientes: nao conhecem o consumidor final

Definicdo de queijo artesanal: formato redondo, pequena escala de produgdo

Definicdo de qualidade: o queijo deve possuir boa aparéncia e sabor

Opinido sobre a legislacio sanitaria: ¢ dificil atender todas as exigéncias da legislagao.
Opiniiio sobre a padronizacio do queijo: “E importante manter a padronizagio porque os
consumidores percebem quando o produto esta diferente”.

Legislacido a que esta submetido: normas técnicas do SIM

Produtor: B3

Municipio: Progresso

Formalizacio: produtor informal

Leite utilizado: Leite de vaca cru

Tipo de queijo produzido: Queijo colonial

Volume de leite processado/dia: 40 litros

Canais de comercializacio: venda direta na propriedade, encomendas

Principais dificuldades enfrentadas para a producao de queijo: qualidade da matéria-prima
Relagdes com os clientes: proximidade, compram com assiduidade e sao fiéis

Definicdo de queijo artesanal: “E mais puro, saboroso, sem quimica”.

Definicido de qualidade: o queijo deve ser amarelo, ndo muito seco, amanteigado, redondo.
“Alguns clientes querem com furos. Mas os furadinhos a gente ndo sabe fazer, o furadinho
tem que ser um queijo mais novo”.

Opinido sobre a legislacao sanitaria: ---

Opiniio sobre a padronizacio do queijo: “E importante manter o padrio porque os clientes
reclamam, nota a diferenga”.

Produtor: B4
Municipio: Sao Francisco de Paula
Formalizacio: produtor informal

Leite utilizado: Leite de vaca cru
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Tipo de queijo produzido: Queijo artesanal serrano

Volume de leite processado/dia: 250 litros

Canais de comercializaciao: supermercados, fruteiras, lancherias e venda na propriedade
Principais dificuldades enfrentadas para a producdo de queijo: investimento em infraestrutura,
falta de padronizagdo entre o que ¢ solicitado pelos fiscais

Relacdes com os clientes: proximidade, compram com assiduidade e sao fiéis

Definicdo de queijo artesanal: Mao-de-obra familiar, leite proprio, ndo necessariamente
precisa ser de leite cru

Definicdo de qualidade: “Em primeiro lugar o leite precisa ser boa qualidade”.

Opiniao sobre a legislacdo sanitaria: “Eu acho que poderia fazer analises nos queijos, se
deu tudo ok, pode liberar para comercializagdo com menos dias de maturagdo.” O produtor
relata também as exigéncias em relagdo a infraestrutura, que demandam grandes investimentos.
Opiniao sobre a padronizacio do queijo: “Sim, eu acho que um pouco tem que padronizar”.
O produtor relata que mede as quantidades utilizadas de coalho e sal para tentar padronizar
e o cliente ndo reclamar de diferencas no sabor.

Produtor: B5

Municipio: Sao Francisco de Paula

Formalizacio: Servigo de Inspecao Municipal (SUSAF/RS)

Lei utilizado: Leite de vaca cru

Tipo de queijo produzido: Queijo artesanal serrano

Volume de leite processado/dia: 40 litros

Canais de comercializacio: venda direta na propriedade, supermercados, tendas
Principais dificuldades enfrentadas para a producéo de queijo: Produgdo e qualidade da
matéria-prima, dificuldades para a legalizagdo sanitaria, mercado consumidor para o queijo
maturado com 60 dias

Relacdes com os clientes: a maior venda ¢ feita para intermediarios

Definicido de queijo artesanal: Leite cru, processo manual, maturacdo na tabua, lenta, sem
refrigeracdo.

Definicdo de qualidade: o queijo deve ter boa apresentacdo, casca fina, padrao de textura
e sabor.

Opinido sobre a legislacdo sanitaria: “Quanto a legislacdo sanitaria, no inicio foi dificil
entender, mas faz tempo que a gente ta cuidando mais na higiene e etc. Teria que mudar a
legislagdo para diminuir o tempo de maturacdo e com essa mudanga, mais pessoas vao se
interessar em colocar casas de queijo”.

Opinido sobre a padronizacio do queijo: “E importante manter a padronizagio, o cliente
aperta com o dedo para ver se o queijo esta bom. E o principal, porque o cliente olha o queijo
e aperta. O cliente percebe a diferenca e fala: esse queijo esta mais forte, estd mais acido,
isso e aquilo”.

Legislacdo a que estda submetido: normas técnicas do SIM
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Quadro 2 — Caracterizagao dos casos espanhois

Produtor: E1

Municipio: Sevilla

Formalizacio: Ministério de Sanidad, Consumo y Bienestar social (AECOSAN)

Leite utilizado: Leite de cabra cru

Tipo de queijo produzido: Queijos artesanais de coagulacao lactica

Volume de leite processado/dia: 80 litros

Canais de comercializa¢do: possuem loja propria

Principais dificuldades enfrentadas para a producio de queijo: “Em 2003 a normativa
espanhola ndo permitia fazer queijos com leite cru, com menos de 60 dias de maturagao. Foi
uma luta importante com o governo espanhol, para mostrar que a normativa europeia permitia”.
Relacdes com os clientes: “Ha clientes que s@o amigos, tem relagdes de confianga com a
gente, vao nos visitar e podem valorar como trabalhamos”.

Definiciio de queijo artesanal: processo manual. “E um queijo que respeita uma série de
principios. E importante para mim que haja um compromisso, e que mesmo que tu cresgas,
tu ndo pode comprometer o que tu te propde. Sempre ha um desejo de crescimento, mas até
quanto? Se tem que abrir dos teus valores, para mim nao ¢ valido”.

Definicio de qualidade: “E um queijo honesto. E honesto ndo significa que ¢ um queijo
mais caro, mas sim que ¢ um queijo que tem valor, ou seja, o que vocé diz que faz é o que
realmente vocé faz. Qualidade ndo esta ligado somente a atender padrdes, mas esta relacionado
com compromissos sociais, ecologicos, sustentabilidade, esses valores tem que ir unidos a
qualidade”.

Opinido sobre a legislacio sanitaria: considera que houve avangos na legisla¢do espanhola,
gracas a formacao da Quered, associagdo de pequenas queijarias.

Opiniio sobre a padronizacio do queijo: “As pequenas queijarias tém uma capacidade
grande de se adaptar ao mercado, ainda os padrdes que colocamos sobre qualidade sdo feitos
por n6s mesmos. Por exemplo, no meu caso, que trabalhamos com sistema extensivo de
criagdo, leite cru, fermentos proprios, esses sdo os meus padrdes de qualidade que eu ndo
posso abrir mao e mudar, os demais pode mudar, o formato, o tamanho”.

Legislaciao a que estd submetido: Regulamento n°® 852/2004, n® 853/2004, n°® 854/2004, n°
2014/2005

Produtor: E2

Municipio: Castuera

Formalizacio: Ministério de Sanidad, Consumo y Bienestar social (AECOSAN)
Leite utilizado: Leite de ovelha cru

Tipo de queijo produzido: Queijos artesanais de coagulagdo lactica e enzimatica
Volume de leite processado/dia: 300 litros

Canais de comercializacio: venda direta na propriedade e lojas especializadas em grandes
centros

Principais dificuldades enfrentadas para a producao de queijo: matéria-prima de qualidade
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Relacdes com os clientes: a maior venda ¢ realizada para intermediarios

Definicdo de queijo artesanal: “Algo artesanal ¢ algo que se controla com os sentidos, com
os olhos, tato, olfato, o processo artesanal ndo ¢ 2+2=4, como o leite ¢ uma matéria viva, o
tempo, a temperatura, depende da estagdo do ano, da raga, tudo muda. E o queijo artesanal
depende do queijeiro, com a sua experiéncia, que se transmite de pai para filho”.
Definicdo de qualidade: ter uma matéria-prima de qualidade, respeitar as etapas de
processamento

Opiniio sobre a legislacio sanitaria: “Esse tipo de legisla¢do tem que ser diferenciada e
flexivel, ndo é o mesmo que fazer queijos em grande escala, que tem um profissional para
fazer cada coisa. E numa pequena empresa uma pessoa ¢ responsavel por tudo”.

Opinido sobre a padronizagdo do queijo: Alguns aspectos, como sabor e textura, devem ser
padronizados.

Legislacdo a que esta submetido: Regulamento n°® 852/2004, n° 853/2004, n° 854/2004, n°
2014/2005

Produtor: E3

Municipio: Cartagena

Formaliza¢ao: Ministério de Sanidad, Consumo y Bienestar social (AECOSAN)

Leite utilizado: Lei de cabra pasteurizado

Tipo de queijo produzido: Queijos artesanais de coagulagdo enzimatica e queijo fresco de
Murcia DOP

Volume de leite processado/dia: 9.000 litros

Canais de comercializacio: venda para redes de supermercados, restaurantes, delicatessens
Principais dificuldades enfrentadas para a producio de queijo: qualidade e quantidade
de matéria-prima

Relacdes com os clientes: a maior venda ¢ realizada para intermediarios

Definicdo de queijo artesanal: processo manual, pequena escala de producao. “Um produto
artesanal estd relacionado a um produto de maior qualidade. E como tu néo investe tanto em
maquinario, pode investir na qualidade da matéria-prima. Um produto artesanal também ¢
um produto que ndo tem matéria-prima abundante”.

Definicdo de qualidade: “Qualidade sanitaria, e depois depende do tipo de queijo, a
rugosidade, sabor, quantidade de sal, envase adequado, que se possa enxergar o produto
(envase transparente), graos uniformes”.

Opinido sobre a legislacao sanitaria: “Consideramos que a legislagdo nao ¢ muito permissiva
e nem muito restritiva, ¢ coerente”.

Opiniio sobre a padronizacio do queijo: “Ha clientes que se mudamos o minimo detalhe
do produto, vdo perceber a diferenga. O cliente ¢ muito exigente. Eu acredito que ¢ mais facil
tu criar um produto novo do que mudar um que ja existe”.

Legislacido a que esta submetido: Regulamento n°® 852/2004, n® 853/2004, n° 854/2004, n°
2014/2005, Regulamento DOP Queijo de Murcia

Produtor: E4
Municipio: Cartagena
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Formalizacio: Ministério de Sanidad, Consumo y Bienestar social (AECOSAN)

Leite utilizado: Leite de cabra pasteurizado

Tipo de queijo produzido: Queijos artesanais de coagulacdo latica e enzimatica

Volume de leite processado/dia: 1.400 litros

Canais de comercializacdo: venda para redes de supermercados e lojas especializadas
Principais dificuldades enfrentadas para a producao de queijo: relatam as dificuldades
inicias para comegar a produzir

Relacdes com os clientes: a maior venda ¢ realizada para intermediarios

Definicdo de queijo artesanal: processo manual, sem utilizagdo de aditivos quimicos
Definicdo de qualidade: Qualidade da matéria-prima e nao utilizacao de aditivos quimicos
Opinido sobre a legislacdo sanitaria: “Consideramos que a legislagao nao ¢ muito permissiva
e nem muito restritiva, ¢ coerente”.

Opiniio sobre a padronizacdo do queijo: ¢ necessario manter certa padronizagdo, pois o
consumidor percebe as diferencas no produto

Legislacao a que esta submetido: Regulamento n°® 852/2004, n® 853/2004, n°® 854/2004, n°
2014/2005

Quadro 3 — Caracterizagdo dos casos italianos

Produtor: I1

Municipio: Canove di Roana

Formalizacdo: Unita Locale Socio Sanitaria (ULLS)

Leite utilizado: Leite de vaca cru

Tipo de queijo produzido: Queijo asiago DOP e outros tipos de queijos artesanais frescos
e maturados

Volume de leite processado/dia: 400 litros

Canais de comercializa¢do: venda na propriedade (90%), feiras e supermercados
Principais dificuldades enfrentadas para a producio de queijo: “Precisa uma mudanga
na cultura do consumidor, porque as pessoas estdo acostumadas a comprar produtos
industrializados no supermercado”.

Relacgdes com os clientes: estabelecem relagdes de proximidade com a maioria dos clientes,
que compram com assiduidade, porém recebem também muitos turistas na propriedade
Definicdo de queijo artesanal: processo manual, sem utilizacdo de aditivos quimicos,
receitas tradicionais

Definicdo de qualidade: “Nem todas as caracteristicas que ddo qualidade ao queijo s@o
visiveis, mas a primeira coisa sdo as caracteristicas sensoriais”.

Opinido sobre a legislacao sanitaria: “Basta trabalhar bem, ter um bom leite, saudavel,
com uma agroindustria limpa, ndo tem problema”.

Opinidio sobre a padronizacio do queijo: “O queijo artesanal ¢ sempre diferente e os
consumidores percebem a diferenga”.

Legislaciao a que esta submetido: Regulamento n°® 852/2004, n® 853/2004, n°® 854/2004, n°
2014/2005, Regulamento Queijo Asiago DOP
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Produtor: 12

Municipio: Canove di Roana

Formalizacio: Unita Locale Socio Sanitaria (ULLS)

Leite utilizado: Leite de vaca cru

Tipo de queijo produzido: Queijo tipo asiago e outros tipos de queijos artesanais frescos
e maturados

Volume de leite processado/dia: 1.000 litros

Canais de comercializa¢do: possuem loja propria junto a agroindustria

Principais dificuldades enfrentadas para a producio de queijo: burocracia

Relacdes com os clientes: conhecem os clientes que vem com assiduidade, conhecem as
historias familiares, recebem também muitos turistas

Definicdo de queijo artesanal: processo manual, pequena producao

Definicdo de qualidade: o queijo deve ter caracteristicas sensoriais adequadas

Opinido sobre a legislagdo sanitaria: tem uma opinido positiva em relacdo a legislacdo e
refor¢a a importancia do projeto PPL (Piccola Produzione Locale) que criou facilidades para
a pequena producao.

Opinido sobre a padronizacio do queijo: “Por ser um produto artesanal ndo ¢ completamente
padronizado, sempre vai ser distinto. Se o queijo fosse sempre igual, eu ficaria triste”.
Legislacdo a que esta submetido: Regulamento n°® 852/2004, n° 853/2004, n° 854/2004, n°
2014/2005, regulamentos PPL

Produtor: 13

Municipio: Enego

Formalizacio: Unita Locale Socio Sanitaria (ULLS)

Lei utilizado: Leite de vaca cru

Tipo de queijo produzido: Queijo tipo asiago e outros tipos de queijos artesanais frescos
e maturados

Volume de leite processado/dia: 1.500 litros

Canais de comercializacio: venda na propriedade (90%) e venda a intermedidrios
Principais dificuldades enfrentadas para a producio de queijo: “As pessoas querem
padronizar a qualidade”.

Relacdes com os clientes: constroem relagdes de proximidade, pois vendem para vizinhos
e conhecidos, ha venda para turistas também

Definicdo de queijo artesanal: processo manual, pequena producao

Definicdo de qualidade: o queijo deve ter caracteristicas sensoriais adequadas

Opinido sobre a legisla¢io sanitaria: exige investimentos altos na infraestrutura

Opinido sobre a padronizaciao do queijo: “O queijo artesanal ndo pode ser padronizado”.
Legislacido a que esta submetido: Regulamento n°® 852/2004, n® 853/2004, n°® 854/2004, n°
2014/2005, regulamentos PPL

Produtor: 14
Municipio: Asiago
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Formalizacio: Unita Locale Socio Sanitaria (ULLS)

Lei utilizado: Leite de vaca cru e pasteurizado

Tipo de queijo produzido: Queijo asiago DOP e outros tipos de queijos artesanais frescos
e maturados

Volume de leite processado/dia: 26.000 litros

Canais de comercializacdo: possuem 2 lojas proprias, vendem para grandes redes e
representacdes e fazem exportacao

Principais dificuldades enfrentadas para a producao de queijo: comercializagdo
Relagdes com os clientes: nas lojas proprias constroem relagdes de proximidade
Definicdo de queijo artesanal: processo manual

Definicdo de qualidade: ter sanidade e sabor

Opinido sobre a legislagdo sanitaria: “Ha coisas para melhorar, a lei para a pequena produgao
artesanal foi imposta e exige muitas analises”.

Opinido sobre a padronizacdo do queijo: “Para a distribui¢do € importante, mas cada
forma ¢ diferente, o que ¢ simbolo da producdo artesanal. Se todos fazem a mesma coisa,
vira uma commodity”.

Legislacdo a que estd submetido: Regulamento n° 852/2004, n°® 853/2004, n°® §54/2004,

n°® 2014/2005, Regulamento Queijo Asiago DOP

CONSIDERACOES FINAIS

O conceito de queijo artesanal parece
estar mais fortemente relacionado a pequena
escala de produgdo, ao predominio de pro-
cessamento manual e ao ndo uso de aditivos
quimicos, do que outros critérios. Assim
podemos pensar que sdo artesanais tanto os
queijos chamados de tradicionais, aqueles
relacionados a origem geografica, baseados
em receitas passadas de geracdo em geragao,
como aqueles queijos que surgem a partir da
inovagdo do queijeiro.

Nao ha duvidas quanto a importancia da
qualidade do leite utilizado, principalmente
quando do uso de leite cru, sendo menos re-
levante o leite ser de produgdo propria, ou ser
adquirido de terceiros.

A padronizagdo na produgdo artesanal
¢ pertinente no controle higiénico-sanitario,
porém héa que se considerar que os demais
parametros como sabor, textura, cor ¢ formato
podem variar de acordo com a época do ano,
devido as mudancas de clima e de alimentagdo

dos animais — além da variagdo da microbiota
presente no leite cru — e pelo fato de grande
parte do processamento ser manual.

A importancia da venda direta e do esta-
belecimento de relagdes de proximidade entre
produtores e consumidores ficou evidente em
todos os paises estudados. A comunicagio en-
tre o produtor e o consumidor permite a troca
de informagdes e conhecimento e permite a
formacdo de lacos de confianca, que muitas
vezes sdo a razdo da compra de produtores
informais.Porém, no Brasil os consumidores
parecem ndo ter uma visdo clara das diferen-
¢as entre uma produgao artesanal e industrial
e das caracteristicas que se deve esperar desse
tipo de alimento.

O que se pode verificar em relagdo aos
paises europeus estudados ¢ que eles possuem
consumidores mais conscientes, legislagdes
mais adequadas e os produtores tém uma
visdo conjunta do setor. Mas ¢é preciso des-
tacar também que problemas normativos e
mesmo de interpretagdo também existem
nesses paises.
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