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R E S U M O 

Queijos ar tesanais são produtos feitos com tecnologia agregada, sem automação, 
produzidos por p e s s o a s que detenham conhecimentos envolvidos nas e tapas 
produtivas, desde a criação do animal até a maturação do queijo. Tradicionalmente 
assoc iados à produção rural familiar, englobam várias especi f ic idades. E s t a pesqu isa 
busca estabelecer a s estratégias adotadas para permanência no mercado de queijos 
ar tesanais , para dois grupos de produtos em espec ia l , os Quei jos Minas Ar tesana is e 
os Quei jos Coloniais, abordando estudos de caso que permitam identificar a 
existências de mecan ismos de diferenciação do produto ou por estratégia de 
comercial ização do mesmo. O desafio ao pequeno produtor envolve desde a 
legislação sanitária, e de segurança al imentar atrelada ao produto, a qual pode 
aparecer de forma excludente e mesmo descaracter izante, passando pela busca de 
obtenção da Indicação Geográfica, e incorrendo ao fim em estratégias de 
desenvolvimento territorial que permitam a comercial ização em roteiros turísticos, na 
tentativa de valorização da cadeia produtiva envolvendo não apenas os produtores, 
m a s política pública local e turismo rural. 

Pa lav ras -chave : Quei jos Ar tesanais ; Desenvolvimento Territorial; Tur ismo Rura l ; 
Pequenos Produtores; Políticas Públicas. 



A B S T R A C T 

Art isanal c h e e s e s are products made with aggregate technology, without automation, 

produced by people who have the knowledge involved in the production s tages, from 

animal creation to c h e e s e maturation. Traditionally assoc ia ted with family rural 

production, they encompass severa l specificit ies. Th is research s e e k s to establ ish the 

strategies adopted to remain in the art isanal c h e e s e market, for two groups of products 

in particular, the Minas Ar tesanal C h e e s e s and the Colonial C h e e s e s , approaching 

c a s e studies that allow identifying the ex is tence of mechan isms of product 

differentiation or by strategy. of marketing the same. T h e chal lenge to the small 

producer involves from the sanitary legislation, and food safety linked to the product, 

which can appear in an excluding and even decharacter iz ing way, going through the 

search for obtaining the Geographical Indication, and incurring in the end in territorial 

development strategies that allow commercial ization in tourist itineraries, in an attempt 

to value the production chain, involving not only producers, but local public policy and 

rural tourism. 

Keywords: Art isanal C h e e s e s ; Territorial Development; Rural tourism; Smal l 

Producers; Publ ic policy. 
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1 INTRODUÇÃO 

O presente trabalho intenta apresentar uma revisão da literatura pertinente às 

cade ias produtivas na agricultura, de modo introdutório, seqüencialmente tratando 

ace rca da produção ar tesanal de queijos e da cade ia produtiva dos queijos ar tesanais 

nos estados de Minas Gera is , Paraná, San ta Catar ina e Rio Grande do Su l , bem como 

s u a conexão com o turismo rural e estratégias de desenvolvimento territorial, e de que 

modo esta conexão s e estabe lece como uma estratégia de sobrevivência da 

tradicional produção familiar de queijos em mercado de nicho - o mercado de queijos 

ar tesanais . 

1.1 J U S T I F I C A T I V A 

Observando a carência de pequenos produtores de queijos com Se lo de 

Inspeção Municipal (SIM) , Se lo de Inspeção Estadua l ( S I E ) ou Se lo de Inspeção 

Federa l ( S I F ) , frente à quantidade de queijos produzidos e comercia l izados 

localmente, especia lmente em roteiros turísticos, a pertinência deste estudo consiste 

em estabelecer uma abordagem ace rca do comércio do queijo ar tesanal e de que 

forma o mesmo se desenvolve. O s se los de inspeção citados são permitem controle 

de qualidade para comercial ização dos produtos de modo intermunicipal, interestadual 

e internacional (exportação), respect ivamente, e possuem uma série de diretivas para 

permitirem aos agricultores a s u a obtenção, entre a s quais o respeito às boas práticas 

de produção e existência de uma estrutura de acondicionamento para permitir s u a 

comercial ização além da es fera local, garantindo a s condições necessárias de 

controle sanitário e segurança alimentar, algo que está fora do a lcance de parte dos 

produtores. Considerando os produtos como patrimônio à preservar, sendo típicos dos 

locais estudados e com características que desaf iam a e x c e s s i v a padronização 

proposta pelas legislações, o presente estudo busca demonstrar que dentro do 

contexto local, desaf iando o processo de êxodo rural e abandono das produções 

frente às dif iculdades quanto à legalização e concorrência com grandes players, os 

pequenos produtores tem s e valido de estratégias de permanência e sobrevivência 

dentro do mercado queijeiro, atuando de forma adaptat iva dentro do permitido no 

contexto local através de estratégias autônomas. 
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1.2 O B J E T I V O S 

1.2.1 O B J E T I V O G E R A L 

E s t e estudo traz como objetivo geral entender a dinâmica da cade ia produtiva 

de queijos ar tesanais , t raçando paralelos comparat ivos entre 2 grupos principais de 

produtos, o Queijo Minas Ar tesanal e o Queijo Colonial, e procurando entender 

principalmente para este segundo grupo de que forma podem ser engendradas 

estratégias que permitam melhorar o desempenho de pequenos produtores ligados à 

agricultura familiar e envolvidos tradicionalmente com a produção deste tipo de 

alimento. Foram escolhidos es tes dois grupos em função das características 

apresentadas por cada tipo de produção, de modo a demonstrar estratégias d iversas 

adotadas pelos produtores em razão do contexto local em que é produzido o queijo, 

características históricas e culturais existentes nas regiões de produção, estruturas de 

comercial ização pré-existentes e relevância econômica do produto dentro de s u a 

es fera local. 

1 . 2 . 2 O B J E T I V O S ESPECÍFICOS 

Rea l i zar a revisão bibliográfica pertinente às cade ias produtivas na agricultura 

familiar, esboçando paralelos comparat ivos entre o Queijo Minas Ar tesanal (Minas 

Gera is ) e o Queijo Colonial (produzido em todo o sul do Brasi l ) de modo a 

compreender s u a dinâmica produtiva e estratégias de comercial ização dos produtos 

mediante a s legislações existentes e padrões impostos pelo Ministério da Agricultura, 

Pecuária e Abastecimento (MAPA) . 

Demonstrar, a partir das bibliografias adotadas, o potencial das estratégias 

adotadas entre os pequenos produtores de queijos ar tesanais , não especi f icamente 

no que concerne à diferenciação de produto, m a s no tocante à diferenciação no 

formato de comercial ização, envolvendo o turismo, especi f icamente para o caso dos 

Quei jos Coloniais. 

Compreender a influência de fatores históricos e culturais para a s estratégias 

de desenvolvimento territoriais na es fera local em que os queijos estão inseridos, e a 

necess idade de levar em conta a formação econômica local, de modo que os atores 

envolvidos na cade ia produtiva estudada e a s estratégias adotadas por e les se jam 
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percebidas como fruto das várias dimensões que perpassam e s s a cadeia, com 

especi f ic idades que implicam em necess idade de adaptações. 

1.3 M E T O D O L O G I A 

O método adotado para a execução deste estudo foi a busca de pesqu isas 

relat ivas ao tema que contemplam desde a s características gerais de cade ias 

produtivas agrícolas, especia lmente quanto a de produção rural familiar, seguindo 

com o entendimento de especif icações relat ivas ao produto trabalhado - Queijo 

Ar tesanal - v isando estabelecer pontos de conexão entre a bibliografia util izada e 

estudos de caso abordados pelos pesquisadores e os objetivos da presente pesquisa, 

a qual possui a intenção de comprovar a existência de estratégias de comercial ização 

voltadas ao turismo rural como um mecan ismo de permanência/sobrevivência dos 

pequenos produtores estudados no mercado dos queijos ar tesana is e 

desenvolvimento econômico dos locais de produção. 
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2 Q U E I J O A R T E S A N A L E T U R I S M O R U R A L : C A R A C T E R Í S T I C A S D E 

P R O D U Ç Ã O E M E C A N I S M O S D E C O M E R C I A L I Z A Ç Ã O 

2.1 C A D E I A S P R O D U T I V A S NA A G R I C U L T U R A 

O presente tópico tem por objetivo realizar uma revisão de conteúdo referente 

às chamadas cade ias produtivas na agricultura, focando na familiar, servindo como 

ponto de partida para uma abordagem mais refinada em torno da produção de queijos 

ar tesanais . 

Traçando-se um histórico que remonta à contraposição entre a s grandes 

cade ias de produção agroindustrial e à pequena produção, como era chamada na 

década de 1990, o que atualmente denominamos agricultura familiar, v isua l i za-se uma 

tendência a pensar os p rocessos produtivos controlados por oligopólios, seguindo na 

direção de um cerceamento da capac idade de criação de s i s temas produtivos 

autônomos, com perda de autonomia da agricultura. Surge ass im a necess idade de 

repensar a idéia de falta de autonomia, dada a existência de indícios de "uma certa 

convivência entre a agroindústria, o processo de modernização agroindustrial e a 

manutenção de formas diversi f icadas de produção na agricultura de pequena 

produção ou da produção familiar" ( W I L K I N S O N , 1999). 

Embora grandes indústrias como Sadia ou Souza Cruz t rouxessem na década 

de 1990 um discurso de convivência harmoniosa entre atores com e s c a l a s produtivas 

d iversas entre s i , o que ocorria na prática e ra uma agroindustrial ização crescente. 

E s t e processo ocorria em várias cade ias produtivas, como a suinocultura, aves , leite, 

grãos, voltando-se para uma vinculação somente com produtores c a p a z e s de s e 

especia l izar n e s s a s at ividades e com economias de e s c a l a que superaram o limite da 

produção familiar ( W I L K I N S O N , 1999). 

Des ta forma, tornou-se latente a necess idade de elaboração de estratégias 

autônomas de agroindustrial ização, agregação de valor e inserção na dinâmica dos 

mercados, tendo em vista que, para um conjunto de produtores agrícolas 

considerável, o futuro dependia justamente da capac idade de criação de novas formas 

de organização para obter uma articulação eficiente com os mercados ( W I L K I N S O N , 

1999). 

Pr imeiramente, na busca das condições definidoras do estabelecimento de 

uma cade ia produtiva, Wilkinson segue alguns elementos considerados por ele como 
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primordiais: o primeiro é o detalhamento da natureza dos mercados, o segundo é o 

que c h a m a de "redescoberta dos mercados locais" e o terceiro é a elaboração de 

estratégias autônomas por parte dos produtores rurais famil iares. De acordo com 

Wilk inson,"( . . . ) o desafio fundamental é a capac idade de criar um ambiente favorável 

à inovação e à experimentação para a produção familiar" ( W I L K I N S O N , 1999). 

Quanto ao detalhamento dos mercados, tem-se em períodos anteriores o 

a c e s s o aos mercados através de intermediação por comerciantes tradicionais e 

a t ravessadores , ou através de grandes indústrias. No entanto, a questão levantada 

neste momento é entender como funcionam os mercados, qual o grau de a c e s s o à 

e les, quais a s barreiras à entrada, quais a s formas de institucionalização dos 

mercados e de que forma é possível criar novos mercados. No tocante à redescoberta 

de mercados locais, trata-se de um esforço de reorganização com adoção de novas 

formas de integração dos produtores agrícolas, sendo este um desaf io para os 

anteriormente art iculados de formas tradicionais, em cooperat ivas ou associat iv ismo, 

sendo necessário um esforço para desenvolver microorganizações. E m relação às 

estratégias autônomas adotadas pelos produtores, consistem em processos de 

aprendizagem de at ividades que fogem ao conjunto tradicional da produção familiar, 

como"( . . . ) gestão de empreendimentos, de conhecimentos e capac idade de lidar com 

o mercado, de identificar e negociar com organismos f inanciadores, lidando com 

intermediários como O N G s , etc" ( W I L K I N S O N , 1999). 

Nesse sentido, partindo da abordagem de possíveis estratégias adotadas, 

pode-se identificar inicialmente os chamados "processos de reconversão 

espontânea", considerados como uma das respostas à nova real idade do campo 

brasileiro. A reconversão espontânea implica na existência de espaço para 

crescimento a inda a ser explorado e no qual os agricultores, adotando s u a gama 

tradicional de conhecimentos tecnológicos e organizacionais, poderiam remodelar a 

s u a estrutura produtiva para obter integração com os mercados dinâmicos dentro do 

país. O exemplo mais claro d e s s e processo ser ia o visível na cade ia produtiva do leite 

( W I L K I N S O N , 1999). A produção leiteira nos anos 1990 ainda es tava passando por 

uma fase de transição em que o aumento no consumo per capita de leite, combinado 

com o fato de o conhecimento e tecnologia produtiva detidos pela agricultura familiar 

a inda encontrarem-se numa es fera dinâmica do mercado, propiciou que ocorresse a 

já ci tada reconversão. Isso abriu espaço para que pequenos e médios produtores 

promovessem direcionamento, recursos para desenvolvimento de novas bac ias 



18 

produtoras, adotando recursos já existentes dentro d e s s e segmento e sem passarem 

por nenhuma ruptura drástica tecnologicamente ou organizacionalmente 

( W I L K I N S O N , 1999). 

No entanto, diante do posterior arrefecimento do crescimento do consumo do 

leite, houve uma tendência das agroindústrias leiteiras a s e voltarem para a 

priorização de integração com médios e grandes produtores fortemente tecnif icados 

e especia l izados. Mas fundamentalmente, o processo de reconversão espontânea 

incorre n e s s e s períodos de transição de média duração, como o da produção leiteira, 

os quais criam "condições de aprendizagem de processos de reconversão para outros 

mercados mais apropriados para a produção familiar" ( W I L K I N S O N , 1999). 

A inda sobre os processos de reconversão, pode-se citar também os chamados 

"processos de reconversão promovida". E l e s s e dividem em duas modal idades: a 

primeira, promovido, sobretudo, por Organizações não governamentais ( O N G s ) e 

parte do setor público, v i sa à promoção de economias de e s c a l a agrícola que se jam 

c a p a z e s de enfrentar o padrão de custos das cade ias tradicionais, especia lmente no 

que concerne à questão logística, consistindo, de acordo com o autor, em uma 

resposta defensiva às mudanças na dinâmica de mercado. A segunda v i sa 

desenvolver estratégias para verticalização de produção agrícola no âmbito produtivo 

familiar, com v is tas na capac idade de identificação de mercados de nichos específ icos 

ou mercados ar tesanais ( W I L K I N S O N , 1999). 

Mas o que leva um pequeno produtor a adotar uma determinada estratégia, 

para garantir s u a coexistência n e s s a dinâmica produtiva em um mercado 

comparti lhado com produtores médios ou g randes? O que caracter iza a agricultura 

brasi leira é s u a diversidade e heterogeneidade no uso de tecnologias. O s indicadores 

relativos a processos de modernização na agricultura mostram uma concentração nas 

regiões sul , sudeste e centro-oeste em detrimento das regiões norte e nordeste. 

( D E L G A D O 1 , 2005 apud S O U Z A F I L H O et al . , 2011) . Além de diferenças regionais, a 

existência de heterogeneidade na disponibilidade de recursos, a c e s s o a mercado e 

capac idade de geração e acumulação de renda é algo que direciona os estudos de 

adoção de tecnologia e proposição de políticas institucionais vol tadas para este 

público ( S O U Z A F I L H O et al . , 2011) . 

1 DELGADO, G. C A questão agrária no Brasil: 1950-2003. In: J A C C O U D , L. (Org.). Questão Social e 
Políticas Sociais no Brasil Contemporâneo. Brasília, DF: Ipea, 2005. p. 51-90. 
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No que concerne às limitações sofr idas pelos atores no âmbito da agricultura 

familiar, percebe-se a carência de recursos e o baixo nível de capital ização destes 

agricultores como um fator limitante para a c e s s o às novas tecnologias, m a s não o 

único. Pois , além de fatores sistêmicos, existem características individuais dos 

produtores e de s u a s famílias, de produção do estabelecimento rural e interação entre 

e les, que ajudam na compreensão do processo de adoção de tecnologias ( S O U Z A 

F I L H O et al . , 2011) . 

Levando em consideração características socioeconômicas e condição do 

produtor, tem-se a influência de fatores que vão desde o capital humano (educação, 

experiência, competências e habi l idades), passando pela aversão ao risco (falta de 

recursos f inanceiros e crédito disponível para empreender investimentos) e nível de 

organização dos agricultores (organizações socia is e cooperat ivas). E s s e s fatores, em 

maior ou menor grau, são determinantes para a s estratégias que os pequenos 

produtores s e sentirão inclinados a adotar ( S O U Z A F I L H O et al . , 2011) . 

Do ponto de vista das características de produção e da propriedade rural, os 

produtores da agricultura familiar, ao implementarem novas tecnologias, sofrem com 

problemas relativos à falta de disponibilidade de recursos, baixo nível de qualif icação, 

pouco a c e s s o ao mercado, ausência de assistência técnica, entre outros. Isso c a u s a 

ineficiência da estrutura econômica, incorrendo em rendimento inferior ao previsto 

pelo produtor e abandono das tecnologias e práticas adotadas por impossibil idade de 

sustentar o gasto exigido para s u a manutenção ( S O U Z A F I L H O et al . , 2011) . 

A inda no mesmo âmbito, quanto à inserção da produção no mercado, a 

importância das formas de articulação - com cooperat ivas, agroindústria, intermediário 

tradicional etc. - e s u a influência sobre a eficiência na util ização de recursos e a 

capac idade de geração e retenção de renda possui impacto. Como são cana is já 

consol idados de comercial ização com processamento da produção e infraestrutura de 

suporte, permitem estabe lecer -se de forma mais competitiva, trazendo vantagens à 

produção dos agricultores, pois embora haja transferências de renda consideráveis 

para outros elos da cade ia produtiva, o fluxo de renda derivado é mais elevado e com 

menor f lutuação. ( S O U Z A F I L H O et al . , 2011) . 

Contudo cabe sal ientar que em locais sem oferta d e s s a possibil idade de 

organização, os produtores s e vêem recorrendo a a t ravessadores, o que reduz a 

renda possível de ser obtida e a torna mais incerta. Segundo S o u z a Filho et a l : 
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Conforme já destacado, a ausência de escala, padronização, freqüência e 
meios adequados de acondicionamento, estocagem e de transporte 
dificultam e, algumas vezes, impedem o acesso direto dos produtores de 
menor porte aos mercados consumidores, obrigando-os a aceitar as 
condições de intermediários que raramente agregam valor (exceto valor 
especulativo) aos produtos. (SOUZA FILHO et al., 2011, p 238). 

Outro ponto de destaque apresentado é o do tamanho da propriedade. A 

viabil idade econômica de muitas propriedades pequenas no meio rural é reduzida pela 

falta de capital e crédito, enquanto propriedades maiores recebem suporte e apoio 

governamental mais amplo. Isso faz com que e s s a s grandes propriedades desloquem 

os pequenos produtores de s e u s mercados tradicionais. N e s s e sentido, caber ia 

delimitar o quanto a compensação d e s s a s desvantagens, a partir de formas de 

organização, poderia ser real izada ( S O U Z A F I L H O et al . , 2011) . 

Um traço característico da agricultura familiar é, também, a mão de obra. A mão 

de obra familiar é o principal ativo d e s s e s agricultores. Mas não se trata de um recurso 

abundante e faz com que a adoção de s i s temas de produção mais rentáveis se ja 

bloqueada devido à indisponibilidade de trabalhadores que se jam suficientes para tal, 

especia lmente no caso dos produtores menos capital izados, que não conseguem 

arcar com trabalho assa lar iado temporário em momentos de demanda mais alta 

( S O U Z A F I L H O e ta l . , 2011) . 

A questão dos fatores sistêmicos e s u a influência no desenvolvimento de 

inovações na agricultura familiar também s e apresenta como algo de grande val ia para 

compreensão da dinâmica adotada pelos pequenos produtores. Nesse ínterim, 

encontram-se fatores que não estão centrados na propriedade rural em si , m a s sim 

em todo o s is tema no qual e la está inserida. Conforme debatido em S o u z a Filho et al : 

As condições dos distintos segmentos da cadeia produtiva em que a 
exploração agrícola está inserida, bem como as instituições e organizações 
que lhe provêm suporte financeiro, tecnológico, legal e de informações, são 
muito importantes, algumas vezes mais importantes do que os fatores 
endógenos. A infraestrutura física (geração e distribuição de energia, 
transportes, telecomunicações e armazenamento), a infraestrutura de ciência 
e tecnologia (universidades, institutos de pesquisa e centros de tecnologia), 
os serviços de educação básica e a qualificação dos recursos humanos para 
apoiar os programas públicos são também de fundamental importância a fim 
de gerarextemalidades positivas para ações individuais. A agricultura familiar 
não é diferente e também é afetada por esses fatores. (SOUZA FILHO et al, 
2011 p. 243). 
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Um último ponto a destacar é a influência das políticas públicas perante a 

inserção dos pequenos produtores de forma eficiente na cade ia produtiva. Incentivos 

econômicos, impostos sobre insumos, regulação direta (padrões de conduta, 

proibições e licenças) oferecem impacto direto ou indireto, e, de acordo com os 

pesquisadores citados, existe também um descompasso entre políticas de 

f inanciamento e os componentes restantes da política agrícola. E s s e s fatores 

desencade iam situações de inadimplência e resultados abaixo do esperado. D e s s a 

forma, pequenos agricultores são mais sensíveis à falta de garantia de preços e 

seguro, tendendo a assumi r posturas mais conservadoras diante da inovação ( S O U Z A 

F I L H O et al . , 2011) . 

Partindo da abordagem dos dados já citados, para compreender alguns pontos 

específ icos da cade ia produtiva do leite no que concerne à reestruturação da mesma , 

é preciso levar em consideração a s mudanças institucionais ao longo dos últimos 

anos. Entre e s s a s mudanças, podem ser c i tadas: desregulamentação de preços, 

abertura comercial e facil idade de importação de leite e der ivados dos países do 

Mercosul, diversif icação de consumo de lácteos e exigências sanitárias mais rígidas 

determinadas pela Instrução Normativa n° 51 (IN n° 5/2002 do Ministério da 

Agricultura). ( S O U Z A ; BUAINAIN , 2013) . 

Considerando a s especi f ic idades do s is tema agrícola e o fato de que ele sofre 

influência das chamadas "características edafoclimáticas", ou se ja , dependem de 

condições específ icas do ambiente de produção (cl ima e solo), o quadro explicativo 

reproduzido abaixo apresenta didaticamente os pontos chave envolvidos na produção 

e que influenciam o desempenho que será apresentado pelos produtores ( S O U Z A ; 

BUAINAIN, 2013) . 
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F IGURA 1 - MARCO D E ANÁLISE DA COMPETIT IV IDADE NA A G R I C U L T U R A FAMILIAR 
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produção 
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5 
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CompeMwidaOe 

Comercialização "> • 

i 

F O N T E : Souza; Buainain (2013). 

E m resumo, temos no quadro, se i s d imensões determinantes para a 

competitividade das propriedades produtoras de leite, são: 1) o ambiente 

organizacional; 2 ) o ambiente institucional; 3) o ambiente tecnológico; 4 ) o ambiente 

competitivo, que envolve os mercados A ( insumos, máquinas e equipamentos) e B 

(transformação da matéria prima em bens de consumo, industrialização do produto) 

no qual a s empresas s e inserem na cade ia produtiva; 5) características 

edafocl imáticas e 6) a disponibilidade dos fatores de produção. ( S O U Z A ; BUAINAIN, 

2013) . 

Conforme é possível v isual izar no quadro explicativo, os ambientes 

organizacional, institucional e tecnológico permeiam e afetam toda a cade ia produtiva, 

enquanto o ambiente competitivo afetaria apenas empresas pertencentes a o s elos já 

integrantes dos mercados. A s já des tacadas características edafoclimáticas, bem 

como a disponibilidade de fatores de produção afetariam diretamente a s estratégias 

adotadas por cada produtor ( S O U Z A ; BUAINAIN, 2013) . A partir da ação simultânea 

d e s s a s se i s dimensões, os produtores famil iares constituem s u a s estratégias de ação 

que, por s u a vez, resultarão (ou não) em uma maior competitividade. 
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Trazendo a explicação ac ima para o âmbito do que se pretende abordar ao 

longo deste trabalho, ou se ja , a produção de queijos ar tesanais , pode-se inferir que 

os produtores rurais, ao desenvolverem s e u s produtos e buscarem a inserção deles 

no mercado de uma forma mais dinâmica, v e e m - s e diante da necess idade de buscar 

cada v e z mais estratégias de diferenciação, incorrendo na verticalização de produção 

agrícola e inserção em mercados de nicho citada por Wilkinson. S u a s estratégias 

estão corre lacionadas à interação com a s instituições e mercados locais e podem fluir 

de forma d iversa a depender do tipo de produção e d a região, cultura de consumo e 

tradição em torno do queijo produzido. Cons idera-se , também, a organização dentro 

de circuitos de turismo rural e incentivo governamental, como poderemos ver mais 

adiante, com tipos específ icos de queijos em regiões diferentes do país. 

Ao tratar das propriedades famil iares como unidades empresar ia is , S o u z a e 

Buainain vão ao encontro do exposto por S o u z a Filho em seu artigo, demonstrando 

que o conceito de estratégia deve ser encarado de forma ampla, levando em conta 

que o agricultor familiar é, ao mesmo tempo, empresário e trabalhador. ( S O U Z A ; 

BUAINAIN, 2013) . D e s s a forma, a estratégia adotada por ele consiste na junção entre 

estratégia empresar ia l (busca pelo lucro) e reprodução familiar. 

2.2 A PRODUÇÃO A R T E S A N A L D E Q U E I J O S NO B R A S I L 

São d iversas a s bibliografias encontradas a c e r c a da produção queijeira no 

país, abordando desde questões de identidade local - Indicação Geográfica - até 

produtos sem uma denominação específica, m a s que a s s u m e m o patamar de produto 

ar tesanal inserido em determinado "saber fazer". Além des tas questões, a legislação 

sanitária, os formatos de comercial ização e mecan ismos específ icos adotados em 

cada contexto também possuem diferenciações, conforme citado no primeiro tópico 

da presente pesquisa. P a r a melhor compreensão do estudo, os tópicos que se 

seguem apresentarão os principais pontos encontrados ao longo da pesquisa, 

detalhando-os conforme os referenciais adotados. 

2.2.1 DEFINIÇÃO D E Q U E I J O A R T E S A N A L 

Ao longo desta pesquisa, nos deparamos com d iversas definições em torno do 

queijo, além de identificarmos não um, mas vários tipos de queijos ar tesana is com 
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características distintas, de modo que s e optou por focar em 2 grupos específ icos de 

queijos: o Queijo Minas Ar tesanal (produzido na região sudeste do Brasi l , 

especi f icamente no estado de Minas Gera is ) e o Queijo Colonial (produzido em toda 

a região sul do Brasi l ) . 

O queijo ar tesanal , conforme exposto por Dorigon e Renke para o caso da 

produção mineira, é identificado pelo IPHAN, que possui um registro sobre o "Modo 

Ar tesanal de fazer o Queijo Minas", descrito como sendo o primeiro deste tipo. Além 

deste registro, os autores citam também o desenvolvimento de um inventário referente 

à produção tradicional de queijo serrano no planalto catar inense e gaúcho, bem como 

do queijo Kochkàse, produção existente no Va le do Itajaí. Ass im , entende-se que a 

denominação do produto como ar tesanal envolve um tipo de tradição ou saber fazer 

específico para aquele produto, e que para ser considerado ar tesanal , o queijo possui 

es ta característica. O s pesquisadores citados desenvolvem seu trabalho tratando do 

modo tradicional de produzir os al imentos, e mantendo a produção queijeira com os 

queijos de leite cru em destaque. ( D O R I G O N ; R E N K E , 2016) . 

Dores e Ferre i ra possuem uma pesqu isa voltada para os Queijos Minas 

Ar tesana is (QMA), e que aborda características específ icas deste alimento. O estado 

de Minas Gera is possui cinco regiões tradicionalmente envolvidas na produção de 

queijos reconhecidas pela E M A T E R - M G e cadas t radas no Instituto Mineiro de 

Agropecuária (IMA). São e las: Serro, Se r ra da Canas t ra , Cerrado, Araxá e Campos 

das Vertentes ( D O R E S ; F E R R E I R A , 2012) . 

E s s e s queijos são produzidos a partir de leite cru, e conforme explicitado pelas 

pesqu isadoras , " ( . . . ) s e u modo de fabricação até hoje faz parte da cultura de um povo 

e constitui um patrimônio a se r preservado, como um testemunho do passado e de 

uma maneira de viver" (Ministério da Cultura, Decreto N° 3.551 de 4 de agosto de 

2000) . É uma atividade geradora de renda para a s famílias integrantes da agricultura 

familiar, e segundo Dores e Ferrei ra, os QMA fabr icados diretamente na fazenda a 

partir de leite cru representam mais de 29 mil toneladas/ano e mantêm na atividade 

mais de 25 mil produtores, dos quais 9.445 pertencentes às cinco principais regiões 

tradicionais anteriormente ci tadas ( D O R E S ; F E R R E I R A , 2012) . 

No tocante aos detalhes da produção, os queijos ar tesanais do estado de Minas 

Gera is são fabr icados bas icamente de uma m e s m a maneira, tendo como diferença 

básica entre os queijos fabr icados nas regiões de Araxá, Canas t ra , Cerrado e Serro o 

fato que na região do Serro, a prensagem manual é real izada sem auxílio de tecido, 
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enquanto nas outras regiões é utilizado o tecido no processo de prensagem. Além do 

coalho e do sa l , os produtores ar tesana is utilizam um fermento endógeno, como 

coadjuvante à produção do queijo, conhecido como pingo, e que contém diversos 

grupos microbianos que direcionam a fermentação e maturação do queijo. E s s a 

prática torna o queijo mineiro um produto de microbiota diversif icada, próprio do local 

em que é fabricado, conferindo ao queijo características endêmicas específicas. São, 

v ia de regra, queijos em formato cilíndrico, pesando aproximadamente 1 Kg e cuja 

maturação é real izada a temperatura ambiente em um período que raramente excede 

oito dias ( D O R E S ; F E R R E I R A , 2012) . 

No quesito da qualidade do produto, a saúde do rebanho que fornece matéria 

prima é submetida a controle e acompanhamento por médicos veterinários, com 

treinamento dos responsáveis por s u a manipulação. No Brasi l , o leite in natura nem 

sempre é de boa qualidade microbiológica, então os cuidados durante a fabricação e 

maturação dos queijos produzidos são primordiais para a segurança al imentar 

( D O R E S ; F E R R E I R A , 2012) . 

Quanto ao Queijo Colonial, de acordo com Dorigon e Renk, e s s a denominação 

nos remete a dois contextos, cada um com determinadas especi f ic idades. O primeiro 

vai na direção da colonização portuguesa e o processo de povoamento, "remetido ao 

início do século X I X e à v inda da famíl ia real à terra de Pindorama" ( D O R I G O N ; 

R E N K E , 2016, p. 0 8 ) . O segundo possui um caráter mais regionalizado, remetendo 

ao recrutamento de camponeses europeus para colonização de pequenas 

propriedades, especia lmente nas regiões sul e sudeste do país, sendo e s s e s 

camponeses assoc iados à identidade de "colonos". Na região de San ta Catar ina, os 

colonos são constituídos especia lmente por populações de origem italiana, a lemã e 

polonesa ( D O R I G O N ; R E N K E , 2016) . 

Ex is tem estudos destacando o queijo que chamamos de "colonial" como um 

produto difundido em toda a região sul , m a s que não possui um regulamento técnico 

de identidade e qualidade que define s u a s principais características ( R O L D A N et al . , 

2020) . Ao buscarmos uma história do queijo, identif icamos seu provável início com a 

chegada dos imigrantes europeus ao Brasi l , principalmente os italianos, no final do 

século X I X . O s registros sobre a comercial ização d e s s e queijo são e s c a s s o s , o que 

possivelmente deriva do fato de a bovinocultura de leite se r incipiente e o queijo 

encontrar-se na es fera de alimento produzido para o consumo das famílias, onde 

somente o excedente era utilizado para trocas em armazéns locais. No entanto, a 
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denominação "queijo colonial" surgiu tempos depois, provavelmente com o intuito de 

denominar o queijo produzido nas colônias de imigrantes, a partir do momento em que 

passou a ser comercial izado nas c idades ( R O L D A N et a l . , 2020) . 

O nicho ao qual pertence o queijo colonial possui , entre características 

preponderantes, variáveis simbólicas re lac ionadas aos ritos al imentares da vida 

cotidiana, trazendo para a percepção dos consumidores uma questão de memória 

afetiva, que se apresenta como um fator considerado pelos demandantes do produto, 

de modo que não apenas o seu sabor é considerado no momento da esco lha . T a i s 

consumidores fazem parte do que a s autoras da pesqu isa chamam de "quality turn", 

uma mudança que vem s e estabelecendo na percepção dos alimentos, de modo que 

a qualidade, anteriormente atribuída a produtos processados e produzidos em larga 

esca la , passou a ser atribuída a produtos regionais, com produção ar tesanal em 

pequena esca la , e considerados mais saudáveis e sustentáveis ( R O L D A N et al . , 

2020) . 

Seguindo a m e s m a linha apresentada, Romilda de S o u z a L ima parte da 

concepção fornecida pelo historiador e antropólogo brasileiro Luiz Câmara Cascudo , 

o qual af irma que uma das importantes influências italianas, provenientes do processo 

de colonização no país é a valorização do queijo, que é adicionado em praticamente 

todos os pratos da culinária italiana no Brasi l , embora esclareça que foi o colonizador 

português quem introduziu o queijo em terras brasi leiras (LIMA, 2019) . No entanto, foi 

o modo de consumo italiano que mais influenciou a produção por aqui: "queijo com 

vinho como sobremesa ou queijo com pão, como refeição, uso vulgar na Europa, e 

que vinha de R o m a , comedora e compradora de todos os queijos coloniais" 

( C A S C U D O , 2004) . 

Segundo L ima, no sudoeste do Paraná, o papel dos hábitos al imentares é 

central para expl icar a importância da produção queijeira ar tesanal . E s t a produção é 

imbuída de pecul iar idades originárias dos modos de saber fazer, que são heranças 

geracionais, ou se ja , recei tas de an tepassados que s e perpetuam em determinados 

grupos famil iares (LIMA, 2019) . 

Ao tratar da definição do produto, sem tratar ace rca de s u a diferenciação ou de 

s u a tradicionalidade, m a s apenas contemplando aspectos técnicos no sentido de 

definir características básicas do alimento e o que caracter iza o produto que 

chamamos de queijo, ele é definido como sendo o alimento f resco ou maturado que é 

obtido por meio da separação parcial do leite (integral, desnatado ou semidesnatado) , 
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do soro de leite ou de soros lácteos através da coagulação provocada pela ação de 

bactérias lácteas ou enz imas específicas, podendo nele serem adic ionadas 

espec iar ias , condimentos, aditivos, corantes e aromatizantes, sendo s e u s 

ingredientes básicos o leite, sa l e fermentos lácteos ( S A N T O S et al . , 2017) . S u a 

maturação é o processo pelo qual o queijo é submetido a determinadas condições de 

umidade relativa e temperatura, ocorrendo nesta etapa uma diminuição da quantidade 

de água. A s gorduras, a lactose e a s proteínas sofrem uma modif icação que irá 

conferir sabor e textura aos diferentes tipos de queijo ( S A N T O S et al . , 2017) . 

O queijo colonial, ass im como o queijo minas, também é elaborado a partir do 

leite cru. S e u sabor é considerado mais rico e intenso em queijos produzidos com leite 

cru, fato que se deve principalmente à existência de uma grande microbiota nativa 

presente n e s s e tipo de queijo em relação aos pasteur izados ( L U C A S et al . , 2004) . 

Não existem técnicas de padronização na fabricação do queijo colonial, pois s u a 

produção está ligada à herança cultural entre gerações; depende da matéria-pr ima 

(leite), que por s u a vez depende das condições climáticas e da al imentação do gado 

e também da maturação do queijo, que muitas v e z e s não é real izada de modo 

controlado; portanto, os var iados tipos de queijo colonial produzidos por diferentes 

famílias sofrem variações signif icativas ( S A N T O S et a l . , 2017) . 

2.2.2 QUESTÕES SANITÁRIAS E L E G I S L A T I V A S C O N C E R N E N T E S À C A D E I A 

P R O D U T I V A DO Q U E I J O A R T E S A N A L 

No tocante à f iscalização do queijo, pode-se discernir uma diferença entre a 

f iscalização do queijo em Minas Gera is e em San ta Catar ina. Levantando em conta 

dados sobre a busca de valorização da diversidade cultural do Brasi l e citando a 

existência de estudos do Departamento do Patrimônio Imaterial do IPHAN com 

registro do patrimônio imaterial da cultura brasileira, ao modo tradicional de se 

produzir al imentos, um dos destaques é justamente a produção queijeira, com os 

queijos de leite cru ( D O R I G O N ; R E N K E , 2016) . 

É perceptível que a forma como s e apresenta a f iscalização em San ta Catar ina 

tende repl icar-se nos demais estados da região sul , o que incorre em tentativas de 

estabelecer propostas alternativas para proteção da produção queijeira nesta região. 

Focando inicialmente na proposta da legislação usual em torno das produções 

queijeiras, a legislação higiênico-sanitária brasi leira permanece muito restritiva em 
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relação aos produtos ar tesanais , em espec ia l com a aprovação da IN 30, obrigando 

os pequenos produtores a permanecerem na informalidade. Ao tratar do mercado 

informal, a diferença de tratamento entre Minas Gera i s e San ta Catar ina, s e apresenta 

de forma bastante característica, possivelmente em razão também de uma certa 

cultura local organizada em torno da produção queijeira. E m Minas Gera is , tem-se 

uma série de "art imanhas" adotadas por pequenos produtores para comercial izar s e u s 

queijos, muitas v e z e s apoiados pela figura do "queijeira", o qual adquire o queijo dos 

produtores que não têm o serviço de inspeção e então o embalam com rótulo próprio. 

No caso de San ta Catar ina, há um maior rigor na f iscalização, com ocorrência de 

apreensão de produtos em feiras livres municipais. A teoria apresentada para e s s a 

diferenciação apoia-se na idéia de que há em Minas Gera i s uma pressão social muito 

mais intensa do que em San ta Catar ina, tendo em vista a importância cultural da 

produção para os mineiros, incorrendo em um "afrouxamento" da f iscalização. No 

caso Catar inense, os constrangimentos de ordem econômica e sanitária contribuem 

para o processo de invisibilidade do queijo colonial ( D O R I G O N ; R E N K E , 2016) . 

No caso da produção queijeira do oeste catar inense, s e u surgimento se deu 

por conta de uma presença já existente de pequenos rebanhos e uma produção 

incipiente, para consumo próprio, e cujo excedente era comercial izado no mercado 

informal. Constituída como atividade tipicamente feminina, sendo uma das poucas 

fontes de renda que es tava integralmente sob controle da mulher. Entretanto, devido 

à f ixação do complexo formado pelos grandes players, que tendem a comprar a s 

produções de leite e investirem em alimentos processados, tem ocorrido uma 

diminuição da produção queijeira, sendo cada vez menor o número de 

estabelecimentos rurais nesta região que permanecem real izando a produção de 

queijos ar tesana is ( D O R I G O N ; R E N K E , 2016) . 

No entanto, a principal motivação para que ocorra o abandono da produção 

queijeira ar tesanal na região está relacionada à dureza na f iscalização e na repressão 

do comércio informal. Além disso, a obediência à legislação muito exigente, que obriga 

os produtores a incorporarem técnicas mais re lacionadas com o habitual para a s 

grandes empresas produtoras de queijos processados, leva os produtos a perderem 

s u a s características originais, deixando de se r reconhecidos como queijos 

verdadeiramente coloniais pelos consumidores ( D O R I G O N ; R E N K E , 2016) . 

Um ponto preponderante para entendimento da questão da f iscalização e da 

saúde alimentar, bem como da forma pela qual e la s e insere no contexto da produção 
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de queijos ar tesanais , trata do conteúdo relativo ao manejo e boas práticas de 

produção dentro da cade ia produtiva. A s boas práticas de fabricação ( B P F ) são o 

conjunto de normas para produtos, processos, serviços e edif icações, que conferem 

a es tes a certif icação de qualidade e segurança do alimento (Ministério da Saúde. 

Portaria 326 de 30 de julho de 1997). E s s a portaria define do ponto de vista mais 

amplo a s boas práticas, m a s de acordo com Dores e Ferrei ra, no caso do Queijo Minas 

Ar tesanal (QMA), a s legislações específ icas empregadas são 3 portarias promulgadas 

pelo Instituto Mineiro de Agricultura (IMA): Portaria No 517, de 14 de junho de 2002, 

que estabe lece normas de de fesa sanitária para rebanhos fornecedores de leite para 

a produção de QMA; Portaria No 518, de 14 de junho de 2002, que dispõe sobre 

requisitos básicos das instalações, materiais e equipamentos para a fabricação do 

QMA e Portaria No 523, de 2 3 de julho de 2002, que estabe lece normas sobre a s 

condições higiênico-sanitárias e a s boas práticas de manipulação e fabricação. 

( D O R E S ; F E R R E I R A , 2012) . 

E s t a s 3 portarias são a s especia lmente observadas dentro do estado de Minas 

Gera is no que compete à f iscalização. A comercial ização do queijo ar tesanal é a única 

forma que o pequeno produtor de leite tem para fazer escoar s e u produto no mercado, 

m a s apesar da tradição e reconhecimento nacional dos QMA, s u a produção e 

comercial ização encontram-se à beira da ilegalidade e clandestinidade, uma v e z que 

e s s e queijo não é reconhecido pelo governo federal, sendo considerado incompatível 

com a s legislações vigentes ( D O R E S ; F E R R E I R A , 2012) . 

Pr imeiramente, os queijos mineiros são reconhecidos nacionalmente, e estão 

diretamente relacionados à identidade cultural do mineiro. São também os mais 

prestigiados dentre os queijos ar tesana is produzidos no Brasi l . Há uma flexibil ização 

da f iscalização no caso de Minas Gera is , onde os órgãos f iscal izadores da produção 

atuam com maior maleabil idade em relação à produção de queijo minas ar tesanal 

( D O R I G O N ; R E N K E ; 2016) . 

Contudo, cabe sal ientar que poucos são os produtores que efetivamente estão 

formalizados, mesmo em Minas Gera is , fomentando, ass im , a existência de um 

comércio informal que ainda s e impõe como peça fundamental para e s s e s produtores. 

N e s s e sentido, a figura do "queijeiro" é de s u m a importância. O queijeiro age como 

um tipo de intermediário, e ao mesmo tempo em que convive com a s críticas dos 

produtores que obtiveram s u a regularização, é um ator que exerce a função social de 

permitir o escoamento da produção dos indivíduos que ainda permanecem na 
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informalidade e que no caso deste estado, constituem a grande maioria ( D O R I G O N ; 

R E N K E , 2016) . 

Ao abordar a situação da dinâmica entre queijeiros, produtores e órgãos de 

fiscalização, percebemos conforme demonstrado pelos autores que não ocorrem 

problemas com o transporte desde que os queijos possuam notas f isca is e estejam 

acondicionados em caminhões refrigerados, situação bastante contrastante em 

relação à San ta Catar ina, onde a f iscalização não permite transporte de produtos sem 

o selo de inspeção ( D O R I G O N ; R E N K E ; 2016) . 

Um ponto interessante no estudo das legislações pertinentes a este tema é 

abordado na pesqu isa de Roldan et a l . , cujo foco é o das produções sul is tas de queijo. 

T ra ta -se da chamada "Lei do Se lo Arte" (13.680/2018) , que permite a comercial ização 

interestadual de produtos alimentícios produzidos de forma ar tesanal , com inspeção 

sanitária municipal ou estadual , identificados com o selo A R T E . No caso específico 

dos queijos ar tesanais , houve a publicação da Lei n° 13.860/2019, que dispõe sobre 

a elaboração e a comercial ização de queijos ar tesanais . T a l legislação define como 

queijo ar tesanal "aquele elaborado por métodos tradicionais, com vinculação e 

valorização territorial, regional ou cultural conforme protocolo de elaboração 

específico estabelecido para cada tipo e var iedade, com emprego de boas práticas 

agropecuárias e de fabricação". A lei traz ainda orientações a respeito da fabricação 

de queijos com leite cru ( R O L D A N et al . , 2020) . 

A existência d e s s a s legislações permite verif icar que estão sendo propostas 

alternativas para formal ização e proteção a e s s e s modos de fazer d e s s e s produtos, 

levando em conta a história e cultura da região. No entanto é ci tada a ocorrência de 

comercial ização informal d e s s e s produtos, ou se ja , o queijo é vendido sem que tenha 

sido inspecionado pelo serviço de inspeção sanitária oficial, além de não atender a 

legislação tributária/fiscal e ambiental. N e s s a s relações comercia is, critérios como 

confiança no produtor, tradição, prestígio e outros critérios de qualidade são 

comparti lhados na região e expl icam a existência d e s s e comércio ( R O L D A N et al . , 

2020) . 

Des ta forma, ao real izar a análise de perfil socioeconômico dos produtores e 

da atividade de produção de queijo colonial, isto permite verif icar a idade avançada 

dos produtores, a longa experiência no processamento, a origem da atividade dos 

imigrantes italianos, bem como circuitos curtos de comercial ização e a s relações de 

confiança entre produtores e consumidores, como fatores que caracter izam a 
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atividade de produção de queijo colonial como tradicional. N e s s e ínterim, a s 

pesquisadoras definem que dada a quantidade de p e s s o a s envolvidas no processo e 

o volume est imado de produção de queijo colonial, torna-se importante o 

estabelecimento de políticas públicas específicas, que sirvam tanto para o 

f inanciamento e fomento da atividade, quanto para a adaptação da legislação, de 

modo a promover a manutenção da tradição produtiva, m a s ao mesmo tempo 

favorecer a s u a formalização, tornando-a uma atividade regulamentada ( R O L D A N et 

al . , 2020) . 

De acordo com Dores e Ferrei ra, a lgumas iniciativas têm sido feitas no sentido 

de melhorar a questão da legalidade dos queijos, como alterações na legislação 

federal, criação de legislações específ icas dentro do estado de Minas Gera is , , 

reconhecimento do IPHAN, concessão de se los de indicação geográfica, e criação de 

programas de qualidade para os queijos ar tesanais . Mas mesmo com es tas iniciativas, 

a inda há entraves e divergências entre a s legislações, especia lmente na questão da 

segurança para consumo, visto que divergem no que compete aos padrões 

microbiológicos aceitáveis, acondicionamento adequado do produto, entre outras 

especi f ic idades. ( D O R E S ; F E R R E I R A , 2012) . 

Diante d e s s a s questões, a dinâmica adotada pelos pequenos produtores e 

ci tada no início deste tópico f az - se compreender no tocante ao papel dos queijeiros 

dentro da cade ia produtiva dos QMA. Segundo Durigon e Renk, diante da dificuldade 

de transporte, os produtores necess i tavam deixar o queijo maturado de três a se i s 

m e s e s para viabil izar a conservação e transporte até Belo Horizonte e São Paulo. 

Atualmente, com a facil idade de transporte, os consumidores passa ram a demandar 

queijos mais f rescos, com dois a três dias de maturação. Porém, devido ao pouco 

valor agregado de tais produtos, os produtores que conseguem uma produção de mil 

litros ou mais ao dia, optam por real izar a venda do leite aos laticínios ao invés de 

seguir com a produção de queijos ( D O R I G O N ; R E N K E , 2016) . 

Ao entrevistarem um queijeiro, denominado em s e u artigo pelo nome de Z H , os 

autores Dorigon e Renk abordam com maior detalhamento os passos que vão da 

produção do queijo nas fazendas até s u a efetiva comercial ização. Segundo 

informações obtidas em conversa com Z H , os queijos são comprados de produtores 

que formam "l inhas de queijo". Atualmente, a "linha de queijo" com a qual ele trabalha 

é de apenas queijos registrados - de 8 a 10 produtores. A loja comercial possui S I F 

(Se lo de Inspeção Federa l ) o que permite a comercial ização em outros estados, 
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porém entre os produtores, apenas 2 deles possuem o registro, a maioria possui 

apenas o registro no IMA, que permite circulação restrita ao estado ( D O R I G O N ; 

R E N K E , 2016) . 

E m relação às mudanças ao longo do tempo, o queijeiro entrevistado afirmou 

aos autores que a s condições de higiene estão muito melhores. Segundo Z H , o 

transporte dos queijos das propriedades ao depósito nos anos 70 e ra feito em 

caminhão de carroceria, com os produtos cobertos apenas por lonas. Isso faz ia com 

que os produtos f i cassem "empoeirados". Entretanto, na época, os queijos eram 

maturados ac ima de 20 dias para que o transporte fosse feito. Atualmente o transporte 

ocorre por caminhão refrigerado, e os queijos são f rescos - três dias de maturação, 

em média. ( D O R I G O N ; R E N K E , 2016) . 

Sobre a s condições de fabricação, o queijeiro Z H também afirma ter ocorrido 

uma melhoria considerável quanto à higiene: "Já não se vê mais "queijo furado" e o 

consumidor não acei ta mais queijo contaminado (rendado). Também a s condições do 

depósito mudaram muito, há grande preocupação com a higiene" ( D O R I G O N ; 

R E N K E , 2016) . Entretanto, segundo informado pelo queijeiro, a inda há muito queijo 

sendo transportado em carrocer ia de caminhonete por outras empresas , sem a s 

condições adequadas de acondicionamento. 

E m relação às "l inhas de queijo", Z H afirma que incentivou os produtores a 

construírem a queijaria para obtenção do registro do produto junto ao IMA, passando, 

então, a serem fornecedores da c a s a comercial . Nesse ínterim, quem fornece a nota 

f iscal é a c a s a comercial , então o processo de escoamento da produção é feito de 

forma que a c a s a comercial fornece a marca do queijo (rótulo) e a nota f iscal , 

"formalizando" os queijos que lhes são repassados pelos produtores com quem 

negociam ( D O R I G O N ; R E N K E , 2016) . 

Segundo Dores e Ferrei ra, embora existam medidas governamentais que 

tentam promover uma maior formalização entre os produtores, a s m e s m a s precisam 

ser repensadas, considerando ações para melhoria da qualidade do leite e ao mesmo 

tempo uma legislação que se ja menos restritiva, visto que hoje os entraves legislativos 

s e tornam uma ameaça à comercial ização dos queijos ( D O R E S ; F E R R E I R A , 2012) , 

levando os produtores a buscarem atalhos para manter s u a comercial ização apesar 

da burocracia envolvida na formalização, conforme demonstrado por Dorigon e Renk, 

encontrando amparo na tradição de consumo e no circuito de comercial ização do 

produto ( D O R I G O N ; R E N K E ; 2016) . 
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Percebemos, na abordagem de Romilda de S o u z a L ima, a apresentação do 

mesmo problema desenvolvido no trabalho de Durigon e Renk, quanto à questão dos 

queijos ar tesana is catar inenses, porém repl icando-se para o estado do Paraná, onde 

os pequenos produtores s e vêem encurralados diante da f iscalização bem mais 

repress iva e do contexto regional, onde estão cercados por grandes players voltados 

a produção industrial de larga esca la , e que acabam por sufocar a agroindústria 

familiar voltada à produção ar tesanal (LIMA, 2019) . 

2.2.3 INDICAÇÕES GEOGRÁFICAS 

Conhecendo aspectos s imples sobre a caracterização do produto - queijo - e 

no que consiste o processo de maturação citado no tópico referente à caracterização 

dos queijos ar tesanais , podemos tratar um pouco mais detalhadamente de 

características que trazem modif icações para o processo da cade ia produtiva e 

comercial ização do produto, como o da chamada Indicação Geográfica ( IG) . 

A Indicação Geográfica ( IG) serve para identificar a origem de produtos ou 

serviços de local que tenha s e tornado conhecido ou cu ja característica/qualidade do 

produto ou serviço este ja relacionada à s u a origem ( S A N T O S et al . , 2017) . Atualmente 

a IG é regida pela Lei da Propriedade Industrial (Le i n. 9.279/96), em vigor a partir de 

1997 ( S T R A P A S S O N , 2016) e pela Portaria I N P I / P R n° 04, de 12 de janeiro de 2022. 

E s t a legislação estabe lece dois tipos de IG: a Indicação de Procedência ( IP ) é "o nome 

geográfico de país, cidade, região ou localidade de s e u território, que s e tenha tornado 

conhecido como centro de atração, produção ou fabr icação de determinado produto 

ou de prestação de determinado serviço" (art. 177 da Lei 9.279/96); e a Denominação 

de Origem (DO) , 25 "o nome geográfico de país, cidade, região ou localidade de seu 

território, que designe produto ou serviços cu jas qual idades ou características devam 

exclus ivamente ou essenc ia lmente ao meio geográfico, incluídos fatores naturais e 

humanos" (art. 178 da Lei 9.279/96) ( S T R A P A S S O N , 2016) . 

A primeira IG brasileira foi concedida pelo INPI em 2002 para os vinhos finos 

da região do Va le dos Vinhedos, na S e r r a Gaúcha, Rio Grande do Su l , como IP. 

( S T R A P A S S O N , 2016) . E m 2021 do total de 92 I G s registradas pelo INPI , 66 

pertencem à categoria Indicações de Procedência ( IP ) , e 26 pertencem à categoria 

Denominações de Origem (DO) ( U D O P , 2021) . 
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Dentre os vários exemplos de IGs , o queijo Canas t ra , em Minas Gera is ; o cacau 

do sul da Bah ia , e os serviços tecnológicos prestados pelo Porto Digital, em Reci fe , 

são considerados Indicações de Procedência. Já os vinhos Merlot e Chardonnay, 

exc lus ivos do Va le dos Vinhedos, no Rio Grande do Su l ; o tipo de mel produzido em 

Ortigueiras, no Paraná, e o café diferenciado da região do Cerrado mineiro, estão 

inseridos na categoria Denominação de Origem ( U D O P , 2021) . U m a das diferenças 

fundamentais é que na DO devem ser preenchidos requisitos de qualidade para 

caracterização do produto, conforme o artigo 182 da Lei 9.279/96, enquanto que es ta 

exigência de qualidade não é requerida aos produtos e serviços relacionados a IP 

( S T R A P A S S O N , 2016) . 

Ex is tem ao redor do mundo uma quantidade considerável de queijos 

qualif icados em função de s u a textura e sabor. No caso específico brasileiro, os 

queijos produzidos a partir de leite cru e comercia l izados amplamente são os tipo 

"minas" tradicionais e/ou ar tesanais : Minas do Serro, Minas da Canas t ra e Minas 

Araxá, produzidos em regiões específ icas no estado de Minas Ge ra i s ( M A C H A D O , 

2004) . São regiões onde solo, pastagem, cl ima, altitude e água s e combinam de 

maneira única, atribuindo a s características d e s s e s queijos tão apreciados, que 

movem a economia de grande parte da região mineira. 

São reconhecidos pelo INPI, com a Indicação de Procedência, os seguintes 

casos : o queijo da região do Serro, requerido pela Associação dos Produtores 

Ar tesana is de Queijo do Serro, em Minas Gera is , em 2 0 1 1 ; o queijo da Se r ra da 

Canas t ra , também de Minas Gera is , requerido pela Associação do Produtores do 

Queijo Canas t ra - A P R O C A N , em 2012; os queijos da Colônia de Witmarsum, 

requeridos pela Cooperat iva Mista Agropecuár ia Witmarsum Ltda., no Paraná, com 

registro em 2018; e o Queijo do Marajó, requerido pela Associação dos Produtores de 

Leite e Queijo do Marajó, no Pará, com registro em 2 0 2 1 . No caso das Denominações 

de Origem, há o reconhecimento do queijo Roquefort, da França, requerido pela Conf. 

G e n . des Prod. Lait de Brebis et des lnd.de Roquefort, em 2013; e o queijo ar tesanal 

serrano, requerido pela Federação das Associações de Produtores de Queijo 

Ar tesanal Ser rano de San ta Catar ina e Rio Grande do Su l , em 2020. 

Ass im como os queijos minas ar tesanais , os queijos coloniais possuem grande 

potencial para serem comercia l izados em larga e s c a l a dentro do país, servindo para 

impulsionar a s regiões produtoras economicamente, e ainda podem ser elaborados 

contando com a legalização da legislação brasi leira ( S A N T O S et al . , 2017) . O 

http://lnd.de
http://Ind.de
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Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) publicou a Instrução 

Normativa n° 30, de 2013, que autoriza a fabricação de queijos com leite cru em um 

período de maturação inferior a 60 dias, em propriedades cert i f icadas como livres de 

tuberculose e brucelose, além de possuidoras de um controle de mastite e um 

programa de boas práticas de fabricação (IN 30, 2013) . Entretanto, como v imos 

anteriormente, ao contrário dos queijos mineiros, a f iscalização local dos queijos 

coloniais, mais comumente produzidos no sul do país, tem um caráter mais restritivo 

e há uma maior dificuldade a legada pelos produtores em s u a comercial ização. 

2.2.4 ESTRATÉGIAS D E D E S E N V O L V I M E N T O T E R R I T O R I A L E T U R I S M O R U R A L 

Um dos motivadores para a busca da obtenção de Indicação Geográfica 

identificados na bibliografia pesqu isada está relacionado ao desenvolvimento de 

turismo na região onde é produzido o alimento detentor desta indicação, fazendo com 

que a busca por e la este ja relacionada a estratégias de desenvolvimento territorial. 

E s t a correlação entre o reconhecimento do produto, através da obtenção de IG, ou 

através de uma tradição relacionada ao seu consumo mostra-se preponderante para 

a s estratégias de comercial ização. 

P a r a melhor entendimento deste aspecto, f az -se necessária a compreensão do 

funcionamento do turismo e de que forma s e relaciona à al imentação. Segundo a O M T 

(Organização Mundial do Tur ismo), "o turismo é um fenômeno social , cultural e 

econômico que envolve o deslocamento de p e s s o a s a locais fora de s e u ambiente 

usual por razões pessoa is ou profissionais" ( O M T 2 , 2014 apud M E D E I R O S , 2015) . 

At iv idades turísticas em espaço rural surgiram de forma tímida na década de 1980, 

m a s foi sobretudo a partir da década seguinte que passaram a ser v is tas por 

agricultores e órgãos públicos como tática para o fortalecimento de propriedades e 

comunidades rurais ( M E D E I R O S , 2015) 

O conceito do turismo rural, de acordo com o texto adotado pelo Ministério de 

Tur ismo Brasi leiro af irma que "Tur ismo Rural é o conjunto de at iv idades turísticas 

desenvolv idas no meio rural, comprometido com a produção agropecuária, agregando 

valor a produtos e serviços, resgatando e promovendo o patrimônio cultural e natural 

da comunidade" ( B R A S I L ; MINISTÉRIO DO T U R I S M O , [s.d], p.49). Tendo em mente 

2 OMT. Glossary of tourism terms. Disponível em: https://www.unwto.org/qlossarv-tourism-term 

https://www.unwto.org/glossary-tourism-term
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esta definição, ao abordar a comercial ização do queijo ar tesanal em um contexto de 

turismo rural, nos deparamos com e s s a busca de enquadramento do produto 

comercial izado em rotas turísticas como um bem intangível, característico de 

determinado local e imbuído de um saber tradicional. 

Ao longo desta pesqu isa nota-se diferenciação express iva entre o QMA e o 

Queijo Colonial no desenvolvimento de s e u s mecan ismos de comercial ização. 

Direcionando o enfoque para região sul do país, são encontrados estudos abordando 

queijos produzidos no estado do Rio Grande do Su l , e destacando o fato de alguns 

al imentos possuírem "um conteúdo patrimonial que e m a n a características intrínsecas, 

re lacionadas com s u a s receitas, saber fazer, que são passíveis de avaliação no 

momento do consumo" ( A M B R O S I N I et a l . , 2020) . Além d e s s a s , há a inda 

características intangíveis, como o respeito ao meio ambiente, a preservação da 

cultura, entre outras, que podem ser importantes para os consumidores, não 

apenas por serem c a p a z e s de sat is fazer expectat ivas individuais, m a s também 

porque podem beneficiar a soc iedade ou o meio ambiente. O consumo d e s s e s bens, 

tais como o Queijo Colonial, ativaria valores de consumo funcionais, emocionais 

e socia is. Neste sentido, temos um viés de valorização do produto muito mais 

relacionado a fatores emocionais e de esco lha do consumidor do que propriamente 

motivados por características materiais do produto ofertado, o que pode ser observado 

como um possível motor para at ividades turísticas. 

A inda no tocante aos queijos ar tesanais , e les são definidos como "patrimônio 

das comunidades que o produzem, na medida em que expressam a evolução de 

conhecimentos comparti lhados ao longo do tempo" ( A M B R O S I N I et a l . , 2020) . 

Partindo dos critérios de profundidade histórica e saber fazer comparti lhado 

apontados no estudo, argumenta-se que a existência de tais características na 

produção do queijo dito "tipo colonial" faz com que ele p o s s a ser considerado como 

um patrimônio alimentar tradicional, de modo que a preservação e a valorização do 

mesmo permite mobilizar recursos para a implementação de uma estratégia de 

desenvolvimento territorial, envolvendo desde os atores responsáveis pela produção 

do bem que estará no cerne da iniciativa, até agentes institucionais e o arcabouço 

legal para a proteção do saber- fazer envolvido no processo produtivo ( A M B R O S I N I et 

al . , 2020) . 

O queijo colonial do Rio Grande do Su l é um queijo que guarda semelhanças 

com os já citados queijos produzidos no sudoeste catar inense, na região do va le do 
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Itajaí e na região do sudoeste paranaense. S u a produção está v inculada a famílias de 

descendentes de imigrantes italianos e alemães, cuja produção tem raízes em 

meados do século X I X . A s receitas são tradicionais e famil iares, p a s s a d a s de pais 

para filhos ao longo das gerações, passando do viés de produto de autoconsumo para 

tornar-se fonte de renda de muitas das famílias que o produzem ( A M B R O S I N I et a l . , 

2020) . O termo "colonial" para os produtos originários d e s s a s regiões s e deve às 

"colônias" ou lotes de terra onde os imigrantes foram instalados. E m função da 

estrutura fundiária, os habitantes passa ram a ser chamados de colonos, e a s 

produções rea l izadas por e les ganharam a denominação de produtos coloniais 

( A M B R O S I N I et a l . , 2020) . 

Um dado importante a ser destacado em relação à denominação "queijo 

colonial", consiste no fato de que não há no Rio Grande do Su l uma legislação 

específ ica que regulamente a acepção deste termo ou real ize a definição de quais são 

a s características que o produto deve apresentar para que se ja considerado um 

produto colonial. O que existe neste sentido é apenas uma menção à "Quei jos 

Ar tesana is Tipo Colônia", na portaria S E A P P A 55/2014, da Secre tar ia da Agricultura 

( A M B R O S I N I et a l . , 2020) . 

Contudo, torna-se perceptível no estudo a existência de um alto volume de 

demandas, porém uma forte carência de estudos ace rca dos queijos que s e enca ixam 

na modalidade de queijos do tipo colonial. Apesa r de se r um produto encontrado em 

diferentes tipos de varejo e amplamente demandado pelos consumidores, pesqu isas 

relat ivas a ele são e s c a s s a s . D e s s a forma, o trabalho s e concentrou em estabelecer 

junto aos consumidores quais a s características que os mesmos cons ideravam ao 

buscarem queijos coloniais para s e u consumo ( A M B R O S I N I et al . , 2020) . 

A conclusão obtida com a pesquisa, conforme apresentada pelos autores, é a 

de que o consumo tem não só o sabor característico do produto como uma motivação, 

m a s também um viés de consciência de pertencimento à comunidade, de forma que 

a s pessoas buscam apoiar a economia local a partir de s u a s esco lhas de consumo. 

Além destas características, também entra muito fortemente em jogo a questão da 

memória afet iva em torno do produto ( A M B R O S I N I et a l . , 2020) , já ci tada nos 

trabalhos inicialmente abordados. Podemos notar que a questão da cultura alimentar 

em torno de produtos coloniais, especia lmente no sul do país, parece estar ligada mais 

à uma questão subjetiva e de memória afetiva do que à uma questão de identidade, 
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como ocorre no caso de Minas Gera is , cujo exemplo foi discutido anteriormente ao 

longo desta pesquisa. 

Levando em conta a aparente invisibilidade da produção dos queijos coloniais, 

há estudos mostrando a vinculação da produção de queijos ar tesanais a uma herança 

culinária de origem étnica italiana, mas que devido às restrições impostas para s u a 

comercial ização acabam produzidos na informalidade, algo tende a afetar a sua 

persistência ( V E N D R U S C O L O et al , 2019) . 

Cons iderando-se o fato de que um produto ligado a determinado território tende 

a obter amplo reconhecimento com base no vínculo identitário do produto com a região 

em que é produzido/comercial izado, m a s o fato deste produto entrar em evidência 

pode favorecer outros bens e serviços daquele mesmo território que eventualmente 

se jam notados e valor izados ( P E C Q U E U R 3 , 2009 apud V E N D R U S C O L O , 2019) . 

Des ta forma, o turismo, não necessar iamente ligado ao queijo colonial, m a s a outros 

produtos incluídos em roteiros turísticos, usando um destes produtos como atrativo, 

poderia exercer função de mediador para a valorização dos demais produtos locais. 

Tendo em mente que ocorreu um esvaz iamento do campo com o êxodo rural 

iniciado por volta da década de 1960, grande parte das p e s s o a s perdeu o contato 

direto com o ambiente rural, tendo nascido e crescido em grandes c idades, sem o 

contato com este ambiente. Nos últ imos 30 anos vem sendo real izada a tentativa de 

estabelecer uma relação diferente com o espaço rural. Políticas de desenvolvimento 

territorial vêm sendo implementadas e tem funcionado em consonância com a 

mudança de hábitos de consumo da população, e uma crescente valorização do rural 

como "sinônimo de tranqüil idade, e de contato com a natureza, aspectos que 

passaram a ser procurados pelos consumidores urbanos" ( V E N D R U S C O L O et al . , 

2019) . 

Aqui nos remetemos ao sul do país, cujo produto queijo da colônia parece 

seguir um mesmo padrão quanto a pontos que o caracter izam, embora haja uma 

diferenciação na forma como s e dá a f iscalização e comercial ização do produto, 

havendo variação mesmo entre os 3 estados da região, possivelmente por 

especi f ic idades locais de cada um. Novamente, temos a m e s m a caracterização do 

tipo de tradição na qual os produtos coloniais estão inseridos, derivando da presença 

3 P E C Q U E U R , B. "A guinada territorial da economia global". In Dossiê parte 2. Tradução Anne Sophie 
Vieira. Política & Sociedade vol 14, pp 79-105, 2009. 
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de imigrantes, especia lmente italianos e alemães, e o estabelecimento dos 

loteamentos denominados colônias, em meados do século X I X ( V E N D R U S C O L O et 

al . , 2019) . 

O território da Quarta Colônia, no Rio Grande do Su l , passou por processo de 

emancipações na década de 1950, além de comemoração do centenário da imigração 

italiana em 1975. Desta forma, aparece como um exemplo de caso no qual houve 

espaço a uma revificação da identidade étnica italiana. O s descendentes dos 

imigrantes promoveram dentro de s u a s comunidades o afloramento do sentimento de 

"italianidade", como denominado pelos autores ( V E N D R U S C O L O et al . , 2019) . 

Na literatura utilizada, identificamos a abordagem territorial como estratégia 

adotada em prol de territórios soc ia is deprimidos, ou se ja , são regiões que s e 

encontram à margem do circuito convencional de produtividade econômica e, por es ta 

razão, precisam de incentivos para desenvo lver -se de forma que s u a s características 

e recursos sui generis que não fossem passíveis de reprodução em outros locais e 

condições, p a s s a s s e m a servir como motor para s e u desenvolvimento e projeção 

econômica. E s s e s aspectos servir iam para a diferenciação do produto ofertado. 

Al iando es ta abordagem com o viés cultural, de valorização de identidade étnica local, 

tem-se a prerrogativa de um desenvolvimento sustentado pela "apreciação de 

recursos naturais e culturais, em tempos de globalização" ( P E C Q U E U R 4 , 2006 apud 

V E N D R U S C O L O , 2019) . 

Um dado importante neste exemplo, mas que s e apl ica a outras ocorrências 

identif icadas nos estados do sul do Brasi l , remonta a questão do S is tema 

Agroalimentar Local izado ( S I A L ) , que poderia se r acionado pelo consumo turístico, 

"pois s u a organização espac ia l é capaz de mobilizar tais recursos a partir da 

aproximação de unidades de produção agrícolas, empresas agroal imentares, 

comercia is e de serviços ofertados" ( V E N D R U S C O L O et al , 2019) . Isso funcionaria 

de modo a induzir o desenvolvimento em um contexto menos dinâmico. 

E m que consiste um S I A L ? Conforme explicitado por Jorge Luiz Amara l de 

Moraes, 

4 P E C Q U E U R , B. "Qualidade e desenvolvimento territorial: a hipótese da cesta de bens e serviços 
territorializados". 2006 
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O conjunto das relações sociais de trabalho e de produção, através das quais 
se dá a articulação da agricultura familiar com uma determinada indústria e 
integra um complexo sistema de relações multidimensionais, é o que constitui 
um Sistema Agroalimentar Localizado (SIAL) . Estes possuem uma 
historicidade e uma especificidade, tanto em relação ao exterior como entre 
eles. Assim, nos S IALs há uma relação muito próxima entre os modos de 
produção dos bens e serviços, às preferências dos consumidores e a 
economia rural centrada na transformação e na comercialização de produtos 
vindos Dredominantemente de unidades rurais familiares de Deauena escala 
(MORAES, 2015, p. 11). ' 

Retornando à questão da tradicionalidade do queijo na região da Quarta 

Colônia e os problemas enfrentados pelos produtores da região, é abordado ainda o 

problema gerado por uma padronização das exigências legais, colocando em 

evidência o conflito constante entre a informalidade e a identidade certif icada, devido 

ao fato de não levarem em conta a s especi f ic idades locais, tornando-se ass im uma 

ameaça à permanência de produtos tradicionais, em razão dos empeci lhos gerados 

para a s u a preservação ( V E N D R U S C O L O et al . , 2019) ; 

Isso ocorre para o Rio Grande do Su l , no entanto a s características dentro do 

estado do Paraná quanto à produção de queijo não são muito diferentes das 

encontradas entre os gaúchos. Ao buscar os produtos coloniais do Caminho do Vinho, 

na Região Metropolitana de Curitiba, acabamos nos deparando com produtores 

pertencentes a famílias de origem italiana. No caso dos vinhos, e les estão 

intimamente ligados ao R S , onde efetivamente está a produção das uvas . No caso 

dos queijos, há produção local, m a s pensando na perecibil idade do produto, o 

transporte de regiões longínquas não ser ia possível e incorreria no problema com a 

legislação e os se los de inspeção. 

Sobre os queijos coloniais, cabe um olhar mais apurado sobre s u a cade ia de 

produção, tendo em perspect iva a atividade turística e s u a s variáveis. Partindo de uma 

definição de cade ia produtiva apresentada por Bata lha ( B A T A L H A , 2012) , citado por 

Braccini et al . (2020) é possível identificar a cade ia produtiva como sendo 

(...) composta por diversos elos como a indústria de insumos, produção, 
distribuição, comercialização e consumo. Dentre as formas pelas quais se 
caracteriza a produção e distribuição de queijos, encontra-se a produção 
artesanal comercializada de forma direta ao consumidor. De acordo com o 
autor, a cadeia produtiva é uma sucessão de transformações dissociáveis, 
capazes de ser separadas e ligadas entre si por um encadeamento técnico. 
É um arranjo composto por diversas esferas econômicas que relacionadas 
em seqüência no processo, agregam valor ao produto a cada atividade 
produtiva e de comercialização. (BRACCINI et al., 2020, p. 13). 
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A s fe i ras coloniais aparecem n e s s e contexto como um caminho de 

fortalecimento da cultura regional, além de representarem os cana is de 

comercial ização dos produtos provenientes da agricultura familiar, dentre os quais 

está o queijo ( B R A C C I N I et a l . , 2020) . Como muitas v e z e s os produtores não 

conseguem real izar a legalização de s u a produção para comercial izar s e u produto de 

forma mais ampla, e la a c a b a sendo uma das alternativas encontradas, e consiste em 

uma atividade pertencente ao escopo do turismo local. 

A inda na região Su l , ao tratar dos queijos produzidos na região sudoeste do 

Paraná, Jaquel ine St rapasson aborda um projeto realizado no sentido de tentar uma 

padronização de produção e legalização de um tipo específico de queijo colonial -

Santo Giorno - com processo tentado à época para obtenção de Denominação de 

Origem. T ra ta -se do projeto Rede , que, segundo a autora, surgiu da necess idade da 

Região Sudoeste do Paraná melhorar a qualidade da s u a produção de queijo 

ar tesanal . O projeto acabou desembocando na produção de um queijo específico da 

região, denominado Santo Giorno ( S T R A P A S S O N , 2016) . 

Inicialmente, conforme abordado por S t rapasson, o projeto tinha como objetivo 

a melhoria da qualidade do leite e dos processos produtivos empregados na 

manufatura de produtos de origem láctea, m a s no caso do queijo acabou sendo 

desenvolvido um fermento autóctone, além de técnicas específ icas para a produção 

do queijo e controle rígido de qualidade, o que desencadeou uma tentativa de fomento 

de iniciativas em torno da produção já existente na região. A idéia era de que a 

existência de produto típico do local pudesse promover o desenvolvimento econômico 

da região em torno da atividade de produção de queijos pela agricultura familiar, 

propiciando geração de empregos, aumento de arrecadação pela máquina pública de 

tributos que viriam a ser convertidos em melhoria de serviços públicos oferecidos, 

além de permitir a criação de um roteiro de turismo gastronômico como fator de 

desenvolvimento regional em torno do consumo deste produto. Foi um projeto iniciado 

com o propósito de melhoria da qualidade da produção, m a s sofreu adaptações 

conforme o contexto regional, até que s e desenvolveu o produto único 

( S T R A P A S S O N , 2016) . 

Um dos problemas destacados no que tange a e s s e tipo de produção é a baixa 

qualidade do leite produzido na região. A maior parte do leite produzido no Brasi l não 

atende aos requisitos de qualidade normatizados pelo MAPA, e há produtores com 

leite de melhor qualidade que acabam misturando s e u s produtos a de menor 
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qualidade na hora de entregar aos laticínios, o que torna a diferenciação do produto 

mais difícil ( S T R A P A S S O N , 2016) . 

Devido à perecibil idade do leite, tanto ele quanto produtos der ivados devem ser 

f iscal izados em todas a s f a s e s , sendo s u a qualidade dependente de todos os 

integrantes da cade ia que devem trabalhar de forma coordenada. O projeto R E D E 

buscou estabelecer uma melhor coordenação entre os elos da cade ia produtiva, de 

modo que os produtores de leite recebessem acompanhamento e incentivo para a 

melhoria da matéria prima, em seqüência os laticínios envolvidos na produção do 

queijo Santo Giorno deveriam manter um controle rígido de qualidade, selecionando 

fornecedores, que a tendessem normas de produção do leite. Isso agregar ia um maior 

valor à matéria prima util izada na produção do queijo. Por s u a vez , a comercial ização 

permitiria ampliar o número de agroindústrias, devido a ser um queijo diferenciado, 

com qualidade alta, maturado, e típico da região. Contudo, ainda segundo a autora, 

entra aí a questão do hábito do consumidor ( S T R A P A S S O N , 2016) . 

Conforme abordado brevemente quanto às feiras, há uma tendência no caso 

dos queijos coloniais que implica em s u a negociação ocorrendo muitas v e z e s de 

forma direta, do produtor para o consumidor final, com um viés de aproveitamento do 

turismo rural ou, eventualmente, envolvendo feirantes que atuam de forma mista, 

comercial izando tanto a s u a produção própria como adquirido de produtores vizinhos 

para seguir com s u a comercial ização nas fe i ras ( B R A C C I N I et a l . , 2020) . A 

experiência com o queijo Santo Giorno no sudoeste paranaense e a busca da 

obtenção de DO para ele foi uma tentativa de estabil izar e coordenar de forma mais 

asser t iva a cade ia de produção em torno do queijo de tipo italiano, buscando trazer 

impactos no nível social e econômico partindo de uma cade ia produtiva prévia 

(pequenos agricultores/agricultura familiar) comum na região sul e que v ia de regra já 

atua na produção de queijo colonial não maturado, mas com pouco valor agregado e, 

desenvolvendo e s s a cade ia de uma forma inovadora, com um produto maturado e de 

qualidade superior, consequentemente com maior valor agregado ( S T R A P A S S O N , 

2016) . 

Conforme o site "Origens Paraná", mantido pelo Seb rae Paraná 5 , atualmente 

está em análise pelo INPI a marca coletiva depositada pela Associação dos 

5 Informação obtida em: https://www.sebraepr.com.br/artiqos/oriqens-parana-sudoeste-queiio/. Acesso 
em 11 de setembro de 2022. 

https://www.sebraepr.com.br/artigos/origens-parana-sudoeste-queijo/
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Produtores de Queijo Ar tesanal do Sudoeste do Paraná. A marca coletiva s e 

diferencia das indicações geográficas, entre outros atributos técnicos, por não haver 

a necess idade de s e remeter a uma área geográfica específica, por regras próprias 

sobre o regulamento de util ização e pela vigência da proteção ( C A B R A L et al . , 2014) . 
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3 C O N S I D E R A Ç Õ E S F I N A I S 

E m linhas gerais, pudemos v isual izar no conteúdo abordado uma 

diferenciação entre os dois grupos de queijos ar tesana is trabalhados. Enquanto o 

Queijo Minas Ar tesanal possui uma questão identitária bastante forte, que o 

caracter iza como um produto tradicional do estado de Minas Gera is , com s e u "saber-

fazer" catalogado pelo IPHAN, e possuindo subgrupos de produtos detentores de 

Indicação Geográfica, como Queijo da Se r ra da Canas t ra , e uma estrutura regional 

mais direcionada para a produção e comercial ização dos queijos produzidos, o Queijo 

Colonial, difundido na região sul do Brasi l , está muito mais conectado à cultura 

alimentar, à memória afet iva e à ancestral idade. 

Observando do ponto de vista histórico, em busca de elementos relativos à 

construção de tradições, podemos visual izar, especia lmente nos Quei jos Coloniais, 

uma tradição relacionada à imigração européia. O sul do país teve colonização 

européia tardia promovida de forma ampla ao longo do final do século X I X , como 

política de "embranquecimento" adotada pelo governo brasileiro. Enquanto na região 

sudeste foi comum imigrantes europeus, especia lmente italianos e alemães, 

es tabe lecerem-se em áreas produtoras de café, com s u a mão de obra substituindo à 

mão de obra e s c r a v a util izada antes de 1888, m a s sem assumi rem necessar iamente 

posse de terras, e sim atuando como meeiros ou arrendatários para os grandes 

latifundiários que cus teavam s u a vinda em s is tema de parceria, a região sul e ra bem 

menos povoada, o que levou à uma dinâmica diferente, o s is tema de colonato, que 

era subsidiado pelo governo provincial e incorreu no estabelecimento de loteamentos, 

a s "colônias", c i tadas em anteriormente nesta pesquisa. 

Ao longo das últ imas décadas, o desenvolvimento agrícola da região sul 

es tabeleceu uma dinâmica em que atuação de grandes players a c a b a "sufocando" o 

pequeno produtor, e restringindo s u a atuação. Nos mercados amplamente dominados 

por grandes laticínios e empresas com capacidade produtiva para manter s u a atuação 

em grande esca la , com produtos altamente processados, porém em conformidade 

com políticas públicas e instruções normativas relat ivas à qualidade alimentar e 

sanitária. E s t a s grandes empresas possuem em s e u s produtos os se los de inspeção 

sanitária que permitem a comercial ização de forma mais ampla. 

D e s s a forma, a estratégia de permanência dos pequenos produtores ocorre 

em mercados de nicho, através dos produtos ar tesanais . O queijo produzido 
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amplamente na região e denominado como Queijo Colonial, embora não possua 

características distintivas c laras, possui uma estratégia de comercial ização muito mais 

pautada na s u a relação com o turismo rural, sendo o roteiro turístico muitas v e z e s 

utilizado como um chamar iz para a comercial ização. 

Anteriormente, a área rural e ra v ista como fornecedora de alimentos, m a s uma 

busca recente de lazer e entretenimento, v isual izando es tes ambientes como 

bucólicos ou mais tranqüilos em relação aos ambientes urbanos, tem favorecido 

estratégias locais de desenvolvimento. Pensando no turismo gastronômico, temos 

duas possibi l idades: A primeira, para o caso dos Quei jos Minas Ar tesanais , inclui a 

obtenção de Indicação Geográfica, que torna o produto um tipo de suvenir que c h a m a 

atenção para a região e favorece demais estruturas re lac ionadas ao turismo local 

( M E D E I R O S , 2015) . A segunda, para o caso dos Quei jos Coloniais, promove uma 

busca por ancestral idade, com produtos e formas de consumo assoc iados a 

determinadas etnias estabelec idas nas "colônias", sendo possível estabelecer roteiros 

turísticos traçados de modo a empreender uma "valorização de ancestral idade ou 

culturalidade" de famílias tradicionalmente estabelec idas na região, promovendo o 

consumo dos produtos coloniais por associação ao local e à memória afetiva, mais do 

que ao produto em si ( V E N D R U S C O L O et al , 2019) . 

Tendo em vista os c a s o s abordados nesta pesquisa, podemos perceber que 

embora existam entraves relativos à legalização, questões de saúde pública devido à 

perecibil idade do alimento, e embates no que tange ao componente cultural envolvido 

neste tipo de produto, existe espaço para que s e tenham inovações, se ja do ponto de 

vista do produto em si , se ja por meio do desenvolvimento mais apurado dos elos da 

cade ia produtiva. O desaf io é coordenar a máquina pública e a s legislações 

necessárias para que s e mantenha a qualidade do produto e a segurança alimentar, 

sem que isso leve à perda de elementos culturais distintivos de cada produto na 

tradição a qual o mesmo pertence. 
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