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Resumo

O objetivo do trabalho foi apresentar um diagndstico geral sobre a producdo de queijo Colonial arte-
sanal, informagdes técnicas e bibliograficas sobre os assuntos abordados na capacitacdo feita para produtores
de queijo Colonial artesanal e os resultados das atividades realizadas durante a formacao dos agricultores.
O Curso de Queijo Artesanal teve oito mddulos, oferecido aos produtores de queijo e profissionais da area,
promovido pelo IDR-Parana em parceria com Universidades, SEAB e suas empresas vinculadas. As palestras
abordaram sobre satide e sanidade do rebanho, obtenc¢do higiénica do leite e boas praticas de fabricacdao de
queijo, legislacdo brasileira do queijo artesanal, gestdo da qualidade e financeira da agroindustria, turismo
rural e tecnologia de fabricacdo para o queijo Colonial. Constatou-se que na regido de Laranjeiras do Sul ha
caréncia de informacdes sobre producédo de queijo Colonial e ha a necessidade de promover eventos voltados

a atividade para que o queijo tenha qualidade para comercializacdo legalizada.
Palavras-chave: Produto regional; Produtores; Conhecimento técnico; Legislacao.
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Abstract

The aim of the paper was to present a general diagnosis of artisanal Colonial cheese production,
technical and bibliographical information on the subjects covered in the training given to artisanal
Colonial cheese producers and the results of the activities carried out during the farmers’ training. The
Artisan Cheese Course had eight modules, offered to cheese producers and professionals in the field,
promoted by IDR-Parana in partnership with universities, SEAB and its affiliated companies. The
lectures covered herd health and sanitation, hygienic milk production and good cheese-making prac-
tices, Brazilian artisanal cheese legislation, quality and financial management of the agro-industry,
rural tourism and manufacturing technology for Colonial cheese. It was found that in the Laranjeiras
do Sul region there is a lack of information on the production of Colonial cheese and the need to pro-

mote events focused on the activity so that the cheese has the quality to be sold legally.
Keywords: Regional product; Producers; Technical knowledge; Legislation.

Introducao

O queijo Colonial é um produto tipico da regido Sul do Brasil, produzido por agricultores fami-
liares descendentes de europeus, e atualmente esta em evidéncia por ser elaborado, em sua maioria,
de maneira artesanal. Esse é um produto apreciado pelos consumidores que buscam lembrangas,
tradi¢Oes e a garantia de que ele seja produzido com qualidade, conforme as condicdes higiénico-
sanitarias.

O trabalho da extensdo rural busca oferecer aos agricultores orientacdo técnica para que enten-
dam que o queijo Colonial artesanal precisa ser seguro para a comercializacdo e consumo. O Instituto
de Desenvolvimento Rural do Parana — IAPAR-EMATER (IDR — Parana) — é a institui¢do res-
ponsavel pela assisténcia técnica e extensdo rural oficial no estado do Parana, a qual possui sede no
municipio de Laranjeiras do Sul — PR.

Na regido de Laranjeiras do Sul, dentro da sua pratica cotidiana e profissional, os extensionis-
tas rurais que orientam os produtores na area de processamento de alimentos, no Projeto Estadual
“Agroindustria Familiar”, percebem a necessidade de mais conhecimento técnico-cientifico por parte
dos agricultores familiares sobre o assunto e constatam que a regido é ainda escassa na area de pro-
cessamento de alimentos regularizados para comercializacdo. Os extensionistas rurais, por meio de
seus saberes, vivenciam na pratica da extensdo rural a necessidade de maior valorizacdao do que € pro-
duzido regionalmente para agregar valor e promover a mudanga da realidade econdmica das familias
agricultoras (IDR-PARANA, 2022).

Apesar das mudancas na legislacdo nos ultimos anos, o queijo Colonial artesanal ndo é reconhe-
cido oficialmente como um produto tradicional, visto que ha caréncia de informacdes na literatura e
na legislacdo sobre esse assunto.

Diante desse contexto, o presente trabalho teve como objetivos principais apresentar um diag-
nostico geral sobre a producdo de queijo Colonial artesanal, bem como, informacgdes técnicas e bi-
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bliograficas sobre os principais assuntos abordados na capacitacao feita para produtores de queijo
Colonial artesanal e os resultados das atividades realizadas durante os oito médulos de formacao dos
agricultores, trazendo os saberes e as perspectivas dos participantes.

Estado da Arte

A atividade leiteira do Brasil é a terceira maior do mundo, cuja producao é cerca de 34 bilhdes
de litros de leite/ano, tendo predominancia em 98% dos municipios brasileiros com pequenas e médias
propriedades rurais (COUTO, 2022). A Secretaria de Politica Agricola/ Ministério da Agricultura e
Pecuaria (SPA/MAPA) considera que, até o ano de 2030, s6 permanecerao na atividade os produtores
que adotarem novas tecnologias, melhorias na gestdo e aptidao técnica e econémica (BRASIL, s.d.).

Nos tltimos anos, o melhoramento genético tem condicionado o aumento gradual da producao
de leite. Quantidades adequadas de proteina, energia, sais minerais e vitaminas na dieta dos animais
em lactacao, irdo resultar em mais volume e qualidade, sendo que uma alimentacao adequada repre-
senta cerca de 75% dos custos na producdo de leite (FERREIRA, 2022).

No Brasil, o0 manejo alimentar mais econémico na producdo leiteira esta no fornecimento de
forragens, que constituem a alimentagao basica, seguido por volumosos conservados como feno e si-
lagem para fornecimento em periodos de entressafra. Algumas estratégias de suplementacao com fon-
tes de energia e proteina, bem como sais minerais, melhoram o desempenho reprodutivo do animal,
diminuindo os periodos entre partos e reducdo da contagem bacteriana e nimero de células somaticas
(SCHMELING, 2022; CAMILO et al., 2015).

Se o processamento de leite e derivados ndo for realizado corretamente, os produtos podem ser
fontes de contaminacdo, ocasionando sérios riscos a saude publica (SIQUEIRA et al., 2021). A pre-
vencao desse problema comega com a satide e sanidade do rebanho leiteiro.

A seguridade dos queijos coloniais esta agregada a qualidade da matéria-prima (sanidade do
rebanho, sanidade do manipulador no momento da ordenha e higiene durante a obtencgao do leite) até
o beneficiamento (pasteurizacdo, higiene de equipamentos, manipulagcdo e armazenamento) e, ainda,
a distribuicao do produto até seu consumo (RIBAS, 2019; SILVA, 2022; ROSOLEN et al., 2022).
Segundo Bento et al. (2022), a sanidade do rebanho leiteiro de uma propriedade ultrapassa as necessi-
dades fisioldgicas dos animais. O bem-estar animal e o estresse sdo fatores que afetam de modo direto
a producao do leite.

A qualidade do leite é medida pela Contagem Bacteriana Total (CBT), cujo resultado depende
das boas praticas de higiene na obtencdo e armazenamento do leite, o que pode alterar seu sabor e
odor, além de diminuir o tempo de validade. A Contagem de Células Somaticas (CCS) é um indica-
dor de sanidade do rebanho, que corresponde a células de defesa das fémeas e o aumento delas pode
indicar inflamagdo no ubere, denominada de mastite a qual interfere tanto na quantidade como na
qualidade do leite (SANTQOS, 2022).

De acordo com a IN 76/2018, o limite maximo estabelecido para CBT é de 300.000 UFC/mL
de leite e para CCS é de 500.000 Cel/mL de leite. Com relacdao a composicdo do leite, a legislacao
estabelece o minimo de 3,0% de gordura, 2,9% de proteina e 8,4% de sdlidos totais nao gordurosos
(BRASIL, 2018).

Segundo a IN 30/2013, as propriedades rurais que produzem queijos precisam ter um programa
de controle de mastite, realizar analises regularmente da composicao do leite, CBT e CCS, além de
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possuir programa de boas praticas de ordenha e fabricagcdo, controle de pragas e vetores, capacitagao
do ordenhador/manipulador, cloragdo e controle da potabilidade da agua (BRASIL, 2013).

A IN 77/2018 (BRASIL, 2018), no capitulo II, ressalta que o estado sanitario do rebanho pre-
cisa ser acompanhado por um profissional da medicina veterinaria e incluir um programa de controle
de parasitoses, mastites, brucelose e tuberculose. Destaca também que é primordial desenvolver as
boas praticas agropecuarias na propriedade rural, sendo comtemplado manejo alimentar, qualidade da
agua, refrigeracdo e estocagem do leite, higiene pessoal e satide dos trabalhadores, higiene de super-
ficies/equipamentos/instalacoes, controle integrado de pragas, capacitacdao dos trabalhadores, manejo
de ordenha e pds-ordenha.

A Lei Estadual n° 19.599/2018 aponta que, para assegurar a qualidade e inocuidade dos queijos
artesanais, a propriedade rural precisa ser livre de brucelose e tuberculose, com certificacdo concedi-
da pela Agéncia de Defesa Agropecudaria do Parana (ADAPAR), possuir o controle de mastite, bem
como adotar boas praticas de ordenha e fabricacdo e garantir agua de qualidade (ALEP, 2018). Os
cuidados no manejo da ordenha reduzem a contaminacdao microbiol6gica, quimica e fisica. Para que
o leite tenha diariamente qualidade, o manipulador/ordenhador precisa seguir as boas praticas de or-
denha tanto no ambiente como no manejo dos animais (VIDAL; SARAN NETTO, 2018; ARAUJO et
al., 2013). Conforme a IN 76/2018 (BRASIL, 2018), o leite deve ser resfriado em até trés horas ap6s
a ordenha a uma temperatura de 4 °C, a fim de evitar a multiplicacdo de microrganismos patogénicos.
Se o leite for comercializado para laticinios ou afins, deve ser recolhido da propriedade, no maximo,
a cada quarenta e oito horas.

O Leite Instavel Nao Acido (LINA) é uma alteracdo na qualidade do leite, ocasionada pela au-
séncia da estabilidade da caseina ao teste do alcool. O efeito causador do LINA pode estar associado
a fatores genéticos ou a subnutricao, deficiéncia de energia e proteina, bem como pode estar relacio-
nado a composicao do leite, com alteragdes fisico-quimicas, reducao dos solidos totais e qualidade
nutricional (RIBEIRO et al., 2011; ZANELA; RIBEIRO, 2018). O LINA pode ser pasteurizado e
utilizado na industria para produzir derivados de leite ndo apresentando risco ao consumidor, desde
que esteja dentro das normas de qualidade da legislacao (SANTOS, 2023).

O queijo é definido como um produto alimenticio oriundo da transformacdo do leite, que pas-
sa pelo processo de coagulacdo da caseina e pela acdo de enzimas (renina e outras) em meio acido
(4cido 1atico). E considerado um concentrado de proteinas e gorduras, formando um produto com
tamanho reduzido devido a eliminacdo da agua através do soro e pode passar por outros tratamentos
como calor, pressao, salga e maturacdo. O produto obtido desta transformacdo é um alimento de facil
conservacao e digestdo e possui alto valor nutritivo (AMARANTE, 2015). Na regido Sul do Brasil,
a arte de fazer queijos chegou com os imigrantes europeus, que, ao desbravarem a terra, constituiram
espacos chamados de “colonias”. O queijo era produzido pelos agricultores familiares, entdo chama-
dos de “colonos”, e por isso a origem do nome, queijo Colonial (SILVA E ROCHA; CRUZ, 2022).

O queijo Colonial é identificado pela sua coloracdo amarela e geometria, na maioria das vezes,
redonda, consumido fresco ou com até trinta dias de maturacdo. Geralmente, ndo apresenta casca
quando fresco, mas possui casca fina quando maturado e casca mais espessa na medida que aumenta
o periodo de maturacdo (MAZZUCATTO, 2022; BENINCA, 2021).

A tecnologia de fabricacdo de queijos acontece a partir de varias etapas (Figura 1), as quais
podem sofrer alteracdes, dependendo das caracteristicas individuais de cada tipo de queijo.
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Figura 1 — Fluxograma geral de producdo de queijo Colonial
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Fonte: Adaptado de Castro Cislaghi e Badaré (2019); Sarges (2022).
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O leite de vaca possui em média 87% de agua e 13% de sélidos (4 a 5% de carboidratos, 3%
de proteinas, 3 a 4% de gorduras, 0,8% de minerais e 0,1% de vitaminas) (NOGARA et al., 2022;
SARGES, 2022). A composicdo quimica, fisico-quimica e microbiologica afeta diretamente as etapas
do processamento de queijos (SARGES, 2022).

Segundo a legislacao brasileira, Decreto n° 9.013 de 29 de marco de 2017 (RIISPOA/2017), o
queijo precisa ser produzido a partir de leite pasteurizado. A utilizacdo de leite cru pode ser mantida,
mas o queijo necessita ser maturado por, no minimo, sessenta dias ou quando estudos comprovem
cientificamente que a diminuicdo do periodo de maturacdao ndo compromete a inocuidade e qualidade
do produto final (BRASIL, 2017).

A maturagdo é um processo importante na fabricacdo de queijos Coloniais e deve ser realizada
em local adequado, com umidade relativa ideal de 75 a 95% e temperatura entre 7 e 14 °C. As prin-
cipais mudangas quimicas e bioquimicas que ocorrem nessa etapa sao a perda de umidade, quebra e
degradacao gradual da lactose, proteinas e lipideos. A decomposicdo desses componentes ira afetar
as caracteristicas sensoriais do produto maturado, como cor, textura, odor, aroma e sabor. Durante a
maturagao, a viragem das pecas precisa ser periddica para garantir a uniformidade da cor e o formato
padrdo (STROHER et al., 2020; MOURAO, 2017; CASTRO CISLAGHI; BADARO, 2019).

Nos ultimos anos, o poder publico tem olhado para a agricultura familiar de maneira diferen-
ciada e, desde 2015, houve modificacdes na legislacdao de alimentos para agroindustrias de pequeno
porte. O queijo, por ter grande aceitacdo, é um alimento em evidéncia e um dos principais segmentos
com mudancas positivas. Em 2017, o MAPA modernizou a legislacdo do RIISPOA, de Decreto n°
30.691/1952 para o Decreto n° 9.013/2017, atualizado na sequéncia pelo Decreto n° 10.468/2020
sobre a regulamentacdo da inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal (BRASIL,
1952; BRASIL, 2017; BRASIL, 2020). Antes disso, foram elaboradas Instrucdes Normativas que
favorecem os alimentos artesanais de origem animal, dentre elas, a de n® 16/2015, que estabelece nor-
mas especificas de inspecao e fiscalizacdo sanitaria referente a agroindustrias de pequeno porte para
produtos de origem animal, sendo que o estabelecimento de pequeno porte precisa, no minimo, estar
registrado no servico de inspecao (BRASIL, 2015).

No Estado do Paran4, foi elaborada a Lei n° 19.599/2018 que designa queijo artesanal como o
produzido a partir de leite cru, em pequena escala de producdo, procedente da propria propriedade
leiteira, que utiliza micro ou pequena estrutura fisica, fabricado de maneira tradicional, com vincula-
cdo e valorizacao territorial, regional ou cultural que confirmam a identidade do local (ALEP, 2018).

Em 2020, foi criado o Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria, com atencao
especial a Agricultura Familiar e de Pequeno Porte no Estado do Parana (SUASA-SUSAF-PR). Esse
sistema tem como um dos seus objetivos incentivar as agroindustrias de pequeno porte, regularizadas
no servico de inspecdo municipal, a alcancarem mais mercados estaduais para expansdo dos nego-
cios, sendo que a Portaria n° 081/2020 estabelece requisitos e critérios para os municipios aderirem,
gratuitamente e de forma voluntéaria, ao SUSAF-PR (ADAPAR, 2020).

O intuito da formalizacdo das atividades agroindustriais é fazer com que a propriedade rural
gere renda e visibilidade de um produto artesanal e de qualidade. Para que a agroindustria se torne
realidade, varios atores sdao envolvidos, como as entidades publicas e privadas, prefeituras, servicos
de inspecdo sanitdria, entidades bancarias, instituicdo oficial de ATER, agéncia de fiscalizacdo, uni-
versidades e profissionais liberais.

Um projeto de implantacdo de agroindustria para producdo de queijos precisa ser feito baseado
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em principios tecnoldgicos da fabricacdo de queijos, sendo que a gestdo da qualidade é essencial e
necessita ser aprimorada pelas agroindustrias (TORREZAN; CASCELLI; DINIZ, 2017). Para um
alimento ser considerado seguro, a producao precisa seguir as normas da legislacao vigente, e para
contribuir com a rotina do trabalho de servico de Inspecdo, foi concedido para as agroindustrias
os Programas de Autocontrole (PAC) (SCHIAVONE et al., 2022). A implantagdao dos PACs, como
Boas Praticas de Fabricacdao (BPF), Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e
Procedimentos Operacionais Padroes (POPs) permitem o controle higiénico-sanitario dos alimentos
nas agroindustrias (COSTA et al., 2019). Todos os envolvidos que trabalham em algum processo da
agroindustria precisam ter comprometimento para o sucesso da aplicacdo dessas ferramentas (ME-
DEIROS; SILVA, 2017; VILA NOVA, 2021; ADAPAR, 2020).

A garantia da qualidade dos produtos agroindustriais é uma forma de agregar valor ao produto
e aumentar a renda na propriedade, porém, os agricultores precisam se adequar as tecnologias de
mercado, sendo necessario entender a gestdo financeira para alcangar efetividade em seus negocios
(CASAGRANDE; CANDIDO, 2016). O uso das ferramentas que auxiliam na gestdo financeira da
agroindustria é escassa na literatura, porém, o IDR-Parana, através de extensionistas rurais (bacharéis
em Economia Doméstica), formularam uma ferramenta por meio de software gratuito de planilhas
eletronicas em 2022, as quais foram disponibilizadas as agroindustrias familiares assistidas pela Ins-
tituicdo. Essa planilha faz calculos das matérias-primas, ingredientes, mao de obra, depreciacdo de
equipamentos, entre outros, proporcionando conhecimento referente a viabilidade econdmica para
um empreendimento rural.

O Turismo Rural é uma atividade que ocorre nas propriedades rurais, que evidencia as ativi-
dades econdmicas caracteristicas da agricultura familiar, seu modo de vida rural, o patrimoénio cul-
tural e natural, oferecendo produtos e servicos de qualidade e possibilitando bem-estar aos turistas
(SANTOS, 2007). Caracteriza-se como atividade ndo agricola que pode complementar a renda dos
agricultores, ndo substituindo as outras atividades produtivas da propriedade (IDR-PARANA, s.d.).
Uma iniciativa promissora do IDR-Parand e parceiros foi criar, no ano de 2021, a Rota do Queijo
Paranaense para incentivar a regularizacao das agroindustrias, atrelado ao Programa de Turismo Ru-
ral do Instituto. O objetivo foi colocar a producdo de queijos paranaense em evidéncia, contribuindo
para a geracao de renda, valorizacao do produto, melhorias ambientais da propriedade e direcionar o
consumidor a considerar a qualidade do queijo proveniente da agricultura familiar e sua histéria (IDR
-PARANA, s.d.). A Rota do Queijo no Parané engloba diferentes opcdes de queijos produzidos por
produtores rurais. Até fevereiro de 2024, trinta e uma queijarias regularizadas sanitariamente fazem
parte da rota. Na visita guiada pela propriedade, o turista pode buscar informagoes sobre o proces-
samento dos queijos, degustar diferentes sabores e vivenciar momentos de lazer nas propriedades. A
rota é uma acdo dindmica, em que novas queijarias podem ser integradas ao tracado (IDR-PARANA,
s.d.; IDR-PARANA, 2022).

No desenvolvimento do projeto de capacitacdo de queijo Colonial artesanal foram abordados
diversos assuntos técnicos-cientificos apresentados na Tabela 1. As palestras foram ministradas por
profissionais da area da assisténcia técnica e extensdo rural — IDR-Paran4, servidores da ADAPAR,
professores universitarios das instituicbes UFFS, UTFPR e UNICENTRO e servidores do MAPA.
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Tabela 1 — Conteldos programados nos oito modulos do Curso do Queijo Artesanal

Contetido dos modulos Instituicdo ministrante Carga horaria (horas)
Modulo I: Satde e sanidade do rebanho UTFPR/ ADAPAR 4h
Moédulo II: Nutri¢do animal e controle leiteiro IDR-Parana 4h

Moédulo IIT: Obtencgao higiénica do leite e
IDR-Parand/ UNICENTRO 4h
Boas Praticas de Fabricacdo de queijo

Médulo IV: Legislacdo brasileira, projeto e implanta-
MAPA/ IDR-Parana
¢do agroindustrial para producdo de queijo artesanal 4h

Mbodulo V: Gestao da qualidade e fi- i
UFFS/ IDR-Parana

nanceira na agroindustria 4h
Moédulo VI: Turismo Rural e o Queijo Artesanal IDR-Parana 4h
Moédulo VII: Organizacao rural e mercados IDR-Parana 4h
Médulo VIII: Tecnologia de fabrica-

UTFPR
¢do do Queijo Colonial Artesanal 4h

Fonte: Autoria prépria (2024)

Metodologia de trabalho

Em 2022, o IDR-Parana promoveu na sede do municipio de Laranjeiras do Sul, uma capacita-
¢do para produtores de queijo da regido de Laranjeiras do Sul e contou com a colaboracdo de varias
entidades parceiras, entre elas, a Secretaria de Agricultura e Abastecimento (SEAB), ADAPAR, Mi-
nistério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), Universidade Federal da Fronteira Sul
(UFFES), Universidade Tecnologica Federal do Parana (UTFPR), Universidade Estadual do Centro
-Oeste (UNICENTRO), Centro Estadual de Educacdo Profissional Prof*. Naiana Babaresco de Souza
(CEEP), Cresol e Prefeituras Municipais de Laranjeiras do Sul, Nova Laranjeiras, Porto Barreiro, Rio
Bonito do Iguacu, Marquinho, Virmond e Cantagalo.

O evento intitulado “Curso de Queijo Artesanal” foi realizado entre os meses de outubro e
novembro de 2022, dividido em oito mddulos, no qual participaram agricultores familiares, exten-
sionistas rurais, profissionais dos Servigos de Inspecao (SIM), Vigilancia Sanitaria dos municipios
(VISA), professores e alunos de graduacdo e pés-graduacao das Universidades Federais UFFS e
UTFPR. O Curso foi realizado em formato presencial e abordou assuntos técnicos/tedricos sobre os
temas tratados no estado da arte: saide e sanidade do rebanho, area livre de brucelose e tuberculose,
nutricdo animal e controle leiteiro, obtencdo higiénica e boas praticas de fabricacdo de queijo, legis-
lagdo brasileira do queijo artesanal, gestdo da qualidade e gestao financeira da agroindustria, turismo
rural, organizacao rural e mercados e tecnologia de fabricacdo para o queijo Colonial. Cada mo6dulo
teve, em média, a participacdo de 75 pessoas. A metodologia das palestras foi expositiva, sendo que
os ministrantes atuaram como mediadores dos conhecimentos envolvidos nas tematicas apresentadas.

Como forma de avaliar as atividades realizadas, desenvolveu-se um questionario com dez ques-
toes semiestruturadas cujo objetivo era o de avaliar de forma pontual a percep¢ao dos participantes.
O questionario foi desenvolvido para entender a leitura que os participantes tiveram referente

as oito semanas de curso. Antes de preencherem o questiondrio, os participantes foram esclarecidos
sobre os objetivos da ferramenta e sé preencheram os que concordaram. As perguntas 1 e 2 visaram
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obter informacdes pessoais, endereco e municipio, porém essas informacdes nao foram apresentadas
nesta pesquisa, bem como ndo foram disponibilizadas para terceiros. A pergunta 3 procurou saber as
caracteristicas dos participantes da capacitacao (tipo de publico). Ja as perguntas de 4 até 8 pretende-
ram verificar a avaliacdo dos participantes referente ao Curso de Queijo Artesanal, no que diz respeito
a aspectos como avaliacdo geral, tempo de capacitacao e entendimento das palestras, entre outros.
As perguntas 9 e 10 foram abertas para relatar a percepcao dos participantes em relacdo aos pontos
que mais e menos gostaram, de modo que as informacdes pudessem ser utilizadas para melhoria
dos cursos futuros. As ultimas questoes, 11 e 12, buscaram informagdes sobre as projecdes futuras
dos agricultores familiares em relacdo a participacdo em curso pratico de fabricacdao de queijos e na
criacdo de uma associacdo de queijeiros da regido. A aplicacdo do questionario ocorreu no ultimo
modulo realizado, o qual contou com 92 participantes, sendo que destes 55 (59,78%) retornaram com
respostas. As respostas foram avaliadas e descritas na analise de resultados.

O oitavo modulo, além da parte tedrica, contou com uma parte pratica degustativa/sensorial
realizada por uma profissional da area de queijos, quando foram avaliados dezessete tipos de queijos
artesanais trazidos voluntariamente por produtores. A avaliacdo realizada fez referéncia unicamente
aos queijos que foram levados no dia do curso e teve por objetivo auxiliar os produtores no conheci-
mento das caracteristicas do seu produto e da melhoria da qualidade.

Resultados e discussao

Os participantes dos médulos da formacdo eram provenientes de sete municipios localizados
no entorno de Laranjeiras do Sul, sendo eles: Nova Laranjeiras, Porto Barreiro, Rio Bonito do Igua-
¢u, Marquinho, Virmond, Cantagalo e Laranjeiras do Sul. Observou-se, por meio dos resultados da
Tabela 2, que os agricultores foram o grupo majoritario participante nos modulos (60%), o que era
esperado. Houve ampla divulgacdo do evento para este ptblico, o qual representa o ator principal na
cadeia produtiva de leite e fabricacdo de queijos.

Tabela 2 — Perfil dos participantes do Curso

Perfil dos participantes do Curso de Queijo Colonial Artesanal Porcentual (%)
Agricultores Familiares 60,0
Estudantes (graduacdo e p6s-graduacao) 4,0
Professores Universitarios 5,0
Profissionais VISA/SIM/Prefeitura 15,0
Técnicos ATER 5,0
Meédicos Veterinarios — profissionais autdnomos 11,0

Fonte: Autoria propria (2023)

No que diz respeito a percepcao do curso como um todo, os resultados (Tabela 3) mostraram
que 71% dos respondentes avaliaram o curso como muito bom e, quando solicitados para dar uma
“nota” ao curso, 49% atribuiram o valor “10”. Pode-se considerar que, de modo geral, o curso foi
bem avaliado pelos participantes. O curso foi realizado semanalmente, pelo periodo de dois meses,
sendo a duracdo do curso considerada boa por 85% dos respondentes. Quando os participantes foram

9 \/ Revista Conexdo UEPG, Ponta Grossa, Parana - Brasil. v. 19, e2322642 p. 01-18, 2023.
A\ Disponivel em: https://revistas.uepg.br/index.php/conexao/article/view/22642



questionados em relacdo ao aproveitamento dos conhecimentos vistos no curso, 62% informaram
terem aproveitado a maioria das informacdes. Dessa forma, percebe-se a importancia da promogao
de eventos de capacitacdo aos produtores de leite e queijos, a fim de atualiza-los sobre os aspectos de
legislacdo, producdo e qualidade. Outro ponto que se destaca é a linguagem utilizada na capacitagao
que foi considerada “de facil entendimento” para 55% dos participantes.

Tabela 3 — Avaliacdo dos participantes referente ao Curso de Queijo Artesanal

No geral, como vocé avaliou o cursoe? Porcentual (%)
Muito bom 71,0
Bom 29,0

Como avalia a duracdo do curso?
Bom 85,0
Regular 15,0

Quanto conhecimento vocé aproveitou durante o curso?

Todas as informacdes 18,0
A maioria das informagdes 62,0
Algumas das informagdes 20,0

Como foi o entendimento sobre a linguagem ou termos usados pelos palestrantes?

Facil entendimento 55,0

Normal 45,0

Fonte: Autoria prépria (2023)

Quando os participantes foram convidados a colocarem suas percepcoes de forma aberta em
relacdo ao curso, apontando aspectos positivos e negativos (Tabela 4), varios relatos corroboram os
resultados obtidos das questdes fechadas, destacando aspectos em relagao a aprovacao do curso, con-
siderando principalmente os temas abordados e a maneira como eles foram discutidos. Isso reflete na
caracteristica da linguagem e forma de apresentacdo dos contetidos ao publico. No que diz respeito
aos pontos negativos apontados, pode-se observar que foi em relacdo ao tema ter se repetido ou som-
breado em algumas palestras e a questdao do cumprimento do horario das atividades.
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Tabela 4 — Relatos dos participantes sobre o que gostaram e nao gostaram do Curso

O que mais gostou curso?

“Gostei de todas as partes”.

“Os modulos em geral trataram das situagdes do dia a dia em uma propriedade”.

“Da simplicidade na abordagem, na explicagdo dos temas”.

“Todos os assuntos foram importantes”.

“Gostei bastante da diversidade de conhecimentos apresentados e da dinamica de execugdo do curso”.

“Importante, um curso abrangente, desde o cuidado com os animais, legislagdo, associagdo até a fabricagdo do queijo”.

“Todos os modulos foram importantes”.

“A linguagem simples dos palestrantes”.

“As palestras foram muito boas e facil de entender”.

“Todos os conteudos foram importantes, talvez podia ter sido preparado o queijo no comego do curso para ver o processo de
maturagao”.

“Dos conhecimentos da palestra sobre turismo rural, queijo artesanal e da palestra do presidente da APROSUD”.

“Da maneira que as informagdes foram passadas, com linguagem facil e compreensivel pela maioria dos palestrantes, além disso, os
assuntos abordados abrangendo boa parte de toda a cadeia produtiva da fabricag¢@o de queijos”.

“Da diversidade dos temas, e da qualificacdo dos palestrantes, onde pode-se aproveitar muito o conhecimento passado”.

“Gostei que todos os profissionais que apresentaram, tiveram maior nimero de detalhes. Gostei de conhecer sobre os cuidados com
os animais no campo, para obter um produto final de qualidade, aliado a tudo que foi aprendido durante o modulo”.

“Gostei das palestras sobre nutri¢ao animal e sobre a importancia da higiene para que o leite tenha boa qualidade”.

“Gostei da explicagao, da facilidade para poder abrir uma queijaria”.

“Entrosamento e qualificac@o dos palestrantes”.

“Gostei das palestras sobre higiene do local, saude animal e 4gua potavel”.

“Gostei de todas as palestras que pude participar! Poderia ter mais aulas praticas na fabricagdo de queijos”.

“Tirei muitas dividas, pequenos detalhes que fazem a diferenca e sdo muito eficientes”.

“O que mais gostei foi as palestras sobre turismo rural, custos de produgdo e o presidente da Associagdo de Queijos”.

“Foi bom, bem didatico. Sem enrola¢do”.

“Além de todo conhecimento adquirido, gostei da paixao pelo queijo dos envolvidos em realizar o curso”.

“A troca de informagdes, muito conhecimento transmitido, gostei muito dos valores apresentados, empenho pela causa por conta da
equipe organizadora em relag@o ao queijo Colonial artesanal”.

“O que mais gostei que foi dividido em modulos e esta tendo incentivo na regido sobre a atividade do queijo Colonial”.

“Gostei da diversidade de assuntos com uma forma de linguagem acessivel ao ptiblico em geral”.

“Moddulo produgao de queijo, varios modulos muito bons. Poderia chamar o palestrante da APROSUD no 1° dia do curso para ter um
produtor que fale a linguagem dos participantes”.

“No geral foi bom. Gostei do curso, os palestrantes souberam passar o contetido. Parabéns a equipe organizadora”.

“Como aluna da UFFS pude relembrar diversos conceitos vistos em aula, de uma forma pratica. E pude aprender mais da area
veterinaria”.

O que mais gostei foi todos os médulos. “Penso que poderiamos fazer préatica de algumas receitas”.

O que menos gostou no curso?

“Ficou um pouco repetitivo os temas de um modulo para o outro”.

“Algumas palestras ficaram repetitivas”.

“O ponto negativo ¢ que era s6 uma vez por semana’”.

“Que nao foi comprido o horario”.

“Particularmente, ndo gostei do dia da semana porque precisei faltar alguns dias”.

“0O formato do curso semanal”.

“Na forma em que foi apresentado algumas leis”.

“Nao cumprimento dos horarios do inicio”.

“Nao gostei do horario muito longo de duragdo do curso”.

Fonte: Autoria prépria (2023)
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Em relagdo ao fortalecimento da cadeia de producdo leiteira na regido, apenas os agricultores
envolvidos em atividades na producdo de leite e queijos responderam sobre perspectivas futuras de
capacitacao, previstas para o ano de 2023 (Tabela 5). Os resultados mostraram que 88% dos agricul-
tores estariam dispostos a participar de cursos praticos de queijos e 70% deles eram favoraveis em
participar da formacdo de uma associacdo. Esse aspecto é importante, pois representa a necessidade
dos produtores de leite/queijo se organizarem de forma legal de modo a serem mais competitivos
frente as demandas comerciais. Dentre as atividades agropecuarias na regidao de Laranjeiras do Sul,
a atividade leiteira é importante, sendo a média de producdo de 270 mil litros por ano (PARANA,
2021). A regido possui trés cooperativas que trabalham com atividade leiteira, sendo que ha demanda
de matéria-prima que pode ser processada para agregar valor ao produto.

Tabela 5 — Atividades apds o curso (aos produtores rurais)

Se o IDR-Parana oferecer em 2023 um curso pratico de queijos, vocé participaria? Porcentual (%)
Sim 88,0
Niao 6,0
Nao opinou 6,0

E a favor de participar da formacao da Associacio de Produtores de Queijo da Re-

gido de Laranjeiras do Sul?

Sim 70,0
Nao 3,0
Nao opinou 27,0

Fonte: Autoria prépria (2023)

Com relacdo a avaliacdo das amostras de queijos apresentadas voluntariamente pelos produto-
res (Tabela 6), observou-se que cerca da metade das amostras eram provenientes de agricultores com
agroindustrias regularizadas. As caracteristicas apontadas pela avaliacdo do especialista foram bem
variadas, obtendo-se aspectos positivos e negativos. E possivel observar que a maioria dos queijos
considerados “com melhor qualidade” eram provenientes de producdo regularizada. Este fato mostra
a importancia de orientagdo técnica in loco e a promocado de eventos de capacitagdo aos produtores
rurais da cadeia leiteira. E importante ressaltar que varios dos aspectos “negativos”, apontados em
algumas amostras de queijo, foram abordados durante as capacitagdes nos oito mddulos realizados.
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Tabela 6 — Atributos sensoriais dos queijos avaliados na analise técnica

Queijos Situacao sanitaria Atributos Sensoriais

Queijo 1 Agroindustria regularizada | Massa linda, cor uniforme, textura cremosa, aromatico, sabor agradavel.
Queijo 2 Produgdo informal Cheiro animal, pequenas olhaduras, textura boa, sabor amargo.

Queijo 3 Produgdo informal Borrachudo, queijo fresco, olhaduras pequenas (possivel contaminagao

por coliformes).

Queijo 4 Produgdo informal Casca dura, casca rachada e grossa, cheiro animal, sabor salgado.

Queijo 5 Fase regulatéria Olhaduras aromaticas, queijo cremoso, sabor picante.

Queijo 6 Agroinddstria regularizada | Queijo fresco, massa bonita com pequenas olhaduras, cor uniforme, sabor
agradavel.

Queijo 7 Agroinddstria regularizada | Queijo defumado, massa bonita com pequenas olhaduras, cor uniforme,

sabor agradavel caracteristico.

Queijo 8 Agroindustria regularizada | Queijo temperado, sabor agradavel, tempero bem distribuido.

Queijo 9 Produgdo informal Queijo amarelo — cor uniforme, massa bonita, olhaduras pequenas, sabor

agradavel, salgado.

Queijo 10 Agroindustria regularizada | Queijo bem fresco, dessorando, cor desuniforme, sabor suave, aroma lati-

co, sem viragem adequada.

Queijo 11 Produgdo informal Queijo maturado, sabor salgado, com rachaduras, casca grossa.

Queijo 12 Agroindustria regularizada | Queijo cozido, massa bonita, elastica, cor uniforme, aromético, sabor

agradavel.

Queijo 13 | Agroindustria regularizada | Queijo cozido, temperado com pimenta, massa borrachuda.

Queijo 14 Agroindustria regularizada | Queijo cozido, temperado com orégano, massa borrachuda.

Queijo 15 Producao informal Olhaduras pequenas (possivel contaminacdo por coliformes), rachadura

na casca, cor dESUHifOFIIle, casca grossa.

Queijo 16 Produgdo informal Queijo bem fresco, dessorando bastante, cor desuniforme, rachaduras,

olhaduras, borrachudo, sem viragem adequada.

Queijo 17 Produgdo informal Odor éacido, cor desuniforme, borrachudo, sabor amargo no final, sem vi-

ragem adequada.

Fonte: Autoria proépria (2023)

Consideracoes finais

A partir dos resultados obtidos foi possivel verificar a participacdo ativa nos modulos e intera-
¢ao do publico com os ministrantes.

Foi identificado, também, junto aos participantes, que a regido de Laranjeiras do Sul ainda
possui uma caréncia de informacGes na area e, dessa forma, é necessario promover mais eventos de
capacitacoes teoricos e praticos voltadas a atividade leiteira.

Foi possivel observar a necessidade de haver maior unido entre as entidades publicas como ofi-
cial de ATER, agéncia de defesa agropecuadria, entidades de ensino superior, Prefeituras Municipais e
entidades privadas para promover parcerias em beneficio da produgdo de queijo Colonial.

Um dos resultados positivos da capacitacdo foi a manifestacdo dos produtores em se organi-
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zarem de forma associativa e, como resultado concreto, ainda em 2022, foi criada a Associagdo dos
Produtores de Queijo e Derivados de Leite da Regido Centro do Parana — APROLEQ), onde a sede fica
em Guarapuava e possui produtores da regidao de Laranjeiras do Sul.

A formalizacao do trabalho conjunto e o conhecimento técnico sao necessarios para fomentar
a produgdo de queijos e derivados de leite. A capacitagdo técnica aos produtores é uma forma de in-
crementar o processo de insercao dos produtos coloniais e artesanais no mercado através da melhoria
técnica e profissional dos associados. Dentro dessa perspectiva, espera-se que os produtores tenham
acesso a politicas publicas, tendo desenvolvimento local, geracao de renda, qualidade de vida e maior
visibilidade do queijo Colonial artesanal da regido.
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