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RESUMO

Este trabalho analisou a produção artesanal de Queijo de Massa Cozida (QMC) no

município de Jequeri, na Zona da Mata Mineira, e buscou compreender como as

normativas vigentes dialogam com os modos tradicionais de produção e com os

significados socioculturais atribuídos ao produto. Com base na perspectiva da

extensão rural, a investigação discute as tensões entre a valorização cultural do

queijo artesanal e as exigências legais para sua regulamentação. A pesquisa adotou

uma abordagem qualitativa, baseada em entrevistas semiestruturadas em

profundidade com os participantes, sendo nove produtores artesanais de QMC e

quatro agentes institucionais (representantes da Empresa de Assistência Técnica e

Extensão Rural de Minas Gerais (EMATER), do Instituto Mineiro de Agropecuária

(IMA) e da Prefeitura Municipal de Jequeri), que ocorreu no período de outubro a

dezembro de 2025. Além disso, foram feitas análises documentais e observações

em unidades de processamento, que permitiram identificar estratégias de adaptação,

resistências e inovações no cotidiano produtivo. Os resultados evidenciam que o

QMC de Jequeri possui uma identidade tecnológica própria, fundamentada no uso

do pingo e no domínio sensorial do ponto de filar a massa. Mais do que um alimento,

constitui patrimônio cultural imaterial, expressão de identidade e forma de

reprodução social no meio rural. No entanto, ele enfrenta desafios relacionados à

conformidade sanitária, à sustentabilidade econômica e ao reconhecimento

institucional. Conclui-se que o fortalecimento da atividade depende de fatores como

a preservação dos saberes tradicionais e a elaboração de um Regulamento Técnico

de Identidade e Qualidade (RTIQ) específico para o QMC e a construção de políticas

públicas que legitimem e apoiem a diversidade dos modos de produção.

Palavras-chave: queijo de massa cozida; patrimônio cultural imaterial; savoir-faire ;

regulamentação sanitária; agricultura familiar; jequeri-mg
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ABSTRACT

This study analyzed the artisanal production of Queijo de Massa Cozida (QMC) in the

municipality of Jequeri, in the Zona da Mata region of Minas Gerais, and sought to

understand how current regulations interact with traditional production methods and

the sociocultural meanings attributed to the product. Based on a rural extension

perspective, the investigation discusses the tensions between the cultural

appreciation of artisanal cheese and the legal requirements for its regulation. The

research adopted a qualitative approach, based on semi-structured in-depth

interviews with participants, including nine artisanal QMC producers and four

institutional agents (representatives from the Minas Gerais Rural Technical

Assistance and Extension Company (EMATER), the Minas Gerais Institute of

Agriculture (IMA) and the Municipality of Jequeri), which took place between October

and December 2025. In addition, documentary analyses and observations were

conducted in processing units, allowing the identification of adaptation strategies,

resistance, and innovations in daily production practices. The results show that

Jequeri's QMC (Quilted Cornmeal) possesses its own technological identity, based

on the use of whey and the sensory mastery of the dough's stretching point. More

than just a food, it constitutes intangible cultural heritage, an expression of identity,

and a form of social reproduction in rural areas. However, it faces challenges related

to sanitary compliance, economic sustainability, and institutional recognition. It is

concluded that strengthening the activity depends on factors such as the preservation

of traditional knowledge, the development of a specific Technical Regulation of

Identity and Quality (RTIQ) for QMC, and the construction of public policies that

legitimize and support the diversity of production methods.

Keywords: cooked cheese; intangible cultural heritage; savoir-faire; sanitary

regulations; family farming; jequeri-mg
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Appellation d’Origine Contrôlée (AOC)







como um “tradutor biológico” fundamental do território, cuja agência na acidificação 

da massa é o que permite atingir o ponto de “dar linha”, conferindo ao produto uma 

como um “tradutor biológico”, mas que 

de “filar” ou “dar linha”, característica que diferencia o QMC de outros queijos 



O primeiro artigo, intitulado “Identidade e patrimônio na produção de queijos 

artesanais: estado da arte”, consiste em uma revisão sistemática da literatura sobre 

O segundo artigo, “Entre o saber

MG Brasil”, baseia

Por fim, o terceiro artigo, “O s

”, analisa o 





reforço de “tradução” de um território ainda não mapeado, transformando um saber 

pesquisa “Governança de Recursos Comuns, Sistemas Agroalimentares e Meio 

Ambiente”, esta dissertação busca preencher essa lacuna. A governança dos bens 

enquadra o produto na categoria de “muçarela” como forma de viabilizar sua 



tecnológica distinta, associada à obtenção do ponto denominado “dar linha”, que 

•

•



•

•

•





“bola de neve” (s

•

•

•

A técnica de “bola de neve” (snowboll sampling) consiste em um método de amostragem não probabilística no 
qual os participantes iniciais (designados como “sementes”) indicam novos participantes a partir das suas redes 



), do Bloco 6 (explorando a ótica da “agência do me ” e invisibilidade 



–



–





–

realiza um levantamento do “estado da arte” acerca das interseções entre identidade 



–

Neste artigo “empregou se estado da arte”, visando analisar como a identidade e o 

critérios de busca envolveram o cruzamento dos descritores “Queijo artesanal”, 

“Identidade” e “Patrimônio” (nos idiomas português, espanhol e inglês) por meio do 

operador booleano “AND”. A amostra final consistiu em 10 artigos científicos 







critérios de busca envolveram o cruzamento dos descritores “Queijo 

artesanal”, “Identidade” e “Patrimônio”





–



• explorar diferentes 

• identificar alguns dos 

• investigar os principais fatores 



dos líderes patriotas (O’Higgins, 



Tasmania’s artisanal cheese 

produtores sobre o “valor 
sentido” (



• 

como “valor percebido ” (

“conservação de técnicas tradicionais” e tornou

• 



• 

•



resistência e desenvolvimento. Na Itália, por exemplo, a valorização dos “tesouros 

gastronômicos” do sul do país, como os queijos históricos, demonstra que o 



“valor afetivo” e na “lógica do cuidado”. Nesses contextos, a valorização do queijo 

• 

•



•

artesanal deve ser utilizada para criar “fronteiras de pertencimento”, moldando a 

–

–



comunidades produtoras. O Quadro 2 sintetiza como esses “tesouros 

gastronômicos” são, simultaneamente, símbolos de resistência cultural e alvos de 







sentiments of ‘ ’in Tasmania’s artisanal cheese industry. 





–

clandestinidade, e ao enquadramento inadequado como “queijo muçarela”. Foi 







A seleção dos produtores seguiu a técnica de amostragem “bola de neve”

. A coleta foi encerrada pelo critério de “saturação teórica”

•

•

Segundo Vinuto (2014), a amostragem “bola de neve” é uma forma de amostra não probabilística que utiliza 
chave, nomeado “sementes”, a fim de 

localizar algumas pessoas com o perfil necessário para a pesquisa. A “semente” ajuda o pesquisador a iniciar 
seus contatos. Em seguida, as pessoas indicadas pelas “sementes” indicam novos contatos.



mesmos indicavam outros produtores, de acordo com a amostragem “bola de neve” 

•



•



“valor sentido” (King, 2025) e da resistência cultural.





• –

• –

• –

• –

–



• –

• –

• –

•

• –

• –



• –

• –

• –

• –



• –

• –

regras para a concessão do Selo Arte e do selo “Queijo Artesanal”.

• –



• –



a rotular seu produto como “muçarela”, o que desvaloriza a identidade regional.



•

aquecimento e do “ponto de filar”. Resulta em um produto identitário, mas 

•

–



“invisibilidade normativa” obriga os produtores e produtoras a um esforço constante 

Produtor H é um exemplo, ao relatar a criação de uma “área exclusiva de cozimento” 

estar em uma fase de adaptação”, transformando um cômodo da casa para garantir 



“muçarela”, 

1. “Como a gente não consegue ainda registrar 
esses produtos… a gente tá conseguindo 
registrar ele como muçarela” (Representante do 

2. “Tá escrito muçarela (no rótulo), mas não é. 
Nosso queijo é 100% puro” (Produtor A, 42 

1. “Existem uns 50 modos diferentes de fazer o 
mesmo queijo” (Representante da EMATER).

2. “Buscar uma unificação do modo de fazer… 

padronizado” (Representante da Prefeitura).

1. “É tanta burocracia, que às vezes você quer 

dinheiro que dá e nunca consegue legalizar” 

temer que a padronização “possa influenciar na 
qualidade” do seu queijo.



•

•

•

•

•



•

• após o cozimento a massa é “filada”, moldada e 

capacidade de derretimento e alongamento (“dar fio”). Além disso, uma marca 

(2016) denomina como a gestão do “trabalho leve”, que, apesar de essencial para a 



“bruto” e a cultura ao estabelecer uma ponte simbólica que transforma a natureza 



1. “Desde pequeno cresci em meio a 
produção de queijo da minha mãe” 

2. “Eu vi os parentes do meu marido 
fazendo e aprendi” (Produtora D, 66 

“Eu me considero guardiã da 
tradição […] e é muito elogio que eu 
recebo” (Produtora G, 46 anos).



familiar costuma classificar as atividades realizadas pelas mulheres como “trabalho 

leve” ou mera “ajuda”, uma extensão dos afazeres domésticos que mascara a 

com frequência como “ajuda” familiar, apesar de sua centralidade técnica e simbólica 



Como apontam Costa e Schmidt (2020) a mulher é a “detentora do saber” na 

queijaria, mas o homem é o “rosto do negócio”. As mulheres exercem protagonismo 

homens as tarefas “pesadas” e externas (o curral, a venda), enquanto as mulheres 



com a família), consideradas “leves”. 

sob o rótulo do “trabalho leve” (Paulilo, 2016), o que mascara a centralidade 

categorizadas como “leves”, servindo de pretexto para a sua desvalorização 

1. “Quando eu casei ela (sogra) 

aprendendo” (Produtora D, 65 

1. “Ai nós interrompemos a entrega 
de leite e fui fazer queijo” (Produtor 

2. “Só os doces não tava tendo jeito. 
Ai, eu comecei com o queijo” 

1. “Tenho amor ao fazer” (Produtora 

2. “Se eu pudesse, fazia queijo todo 
dia” (Produtora G, 46 anos).



Essa percepção converge para o conceito de “valor sentido” (

tácito e a conexão emocional com o lugar. As falas sobre “amor ao fazer” e o desejo 

coragem de “não ter medo de errar” deixa de ser apenas um traço de personalidade 



enquadramento inadequado como “muçarela”, gerando insegurança produtiva, 







. Paris: Raisons d’Agir, 2004. 



–





–

–

–





–

humano central e “tradutor biológico” do território, garantindo a 

desuniformidade e o domínio do “ponto de filar” (ou “dar linha”) constituem 





— —



se uma estrutura de suporte fundamentada na coexistência de “laços fortes” e “laços 

fracos”

perspectiva, o “social” não é uma substância ou um contexto preexistente, mas o resultado provisório de 



o produtor, detentor de um saber secular, em um sujeito “irregular” ou “clandestino”. 

em “bola de neve” (s



• –

fermento natural é tratado como um “ator não humano” central.

• –

•

O “medo” é analisado como um elemento que molda o comportamento 



“O ao clima”, examina a agência de 

Na sequência, o eixo “Queijo de massa cozida como identidade, patrimônio e 

transmissão de saberes” explora as dimensões subjetivas e o fluxo de conhecimento 

que sustenta o pertencimento local. Por fim, o tópico “Redes sociotécnicas: o 

embate entre a norma, a resistência e a tradução do saber” analisam as tensões 



protagonista biológico, atuando como um “ator não humano” central que exerce uma 

este fermento opera como um “tradutor biológico” do 

a microbiota “domesticada” por gerações. Segundo Kamimura et al. (2019), o 



1. “Hoje que tá muito calor […] Eu 

fresquinho da noite (devido ao calor)” 

2. “Não pode por na geladeira porque 

Você mata a isca” (Produtora D, 66 

3. “A vasilha dele só serve pra ele”.   

por “sabor e cheiro”. Também 

1. “Eu gosto de provar o soro, e pelo 

ou se tá na temperatura correta” 

2. “E eu consegui melhorar o meu 

” (Produtor A, 42 anos).

para a reposição da “isca”.

tríplice obrigação de “dar, receber e retribuir”, constituindo um laço social de reciprocidade que garante a 



•

• Atua como “ator ponte”, reconhecendo que existem muitos 

•



1. “Não tem um queijo igual ao 
outro. Cada queijo é de um jeito” 

2. “No frio o queijo sai mais clarinho 
[…] Demora mais o ponto no frio” 

1. “pode coalhar o leite junto, mas 
no final o sabor é diferente […] o 
queijo parece vivo […] ele muda” 

2. “se eu aumentar a minha 

qualidade do meu queijo” (relato do 

“Ponto de Filar”
O domínio sensorial do “ponto de 
filar” é o momento de tradução 

1. “Se amanhecer fazendo frio, você 
aumenta o soro […] Tem que tá 
sempre controlando (o soro)” 



sensorial, em que o paladar e a memória afetiva funcionam como “porta vozes” da 

qualidade do produto. A distinção sensorial, expressa no “sabor único” citado por 

1. “O sabor, o 
daqui é algo único […] o daqui tem 
algo especial nele (o queijo)” 

2. “Eu comi outro dia um queijo que 

mãe fazia” (Produtor A, 42 anos).

“economia da experiência”, 

1. “E eu vejo o queijo de massa 

de turismo de experiência […] é uma 

vir conhecer o nosso queijo” 

2. “Todas as regiões que hoje são 

no turismo rural” (Representante do 

3. “vai ajudar principalmente a 
divulgar o produto da gente […] e se 

pessoas vai ser ótimo pra Jequeri” 



deste saber abre caminho para a chamada “economia 

de experiência”, transformando a queijaria artesanal em um potencial destino de 

O reconhecimento formal é percebido, portanto, como um “sonho” de 

“dar linha” e a complexidade biológica do 



mesmos, “trabalhar de cabeça erguida”. Esse processo de 

atua como uma marca que reduz o indivíduo de uma pessoa “comum” para uma 

pessoa de “identidade deteriorada” perante o olhar social. No contexto de Jequeri, 

“irregular”, enquanto a rede de afetos e tradições luta para integrar o produto final 

como patrimônio. O “sonho da legalização” representa, portanto, o desejo de 



1. “O queijo de massa cozida de 

de Jequeri, tá bem perto” (Produtor 

2. “(o queijo) é algo que carrega 

identidade do município […] algo que 
nos une” (Representante da 

1. “muitos desistiram […] eu estou 

teimoso” (Produtor B, 46 anos).

visando restaurar a “identidade 
deteriorada” causada pelo 

1. “a gente conseguir esse registro tá 
sendo um sonho. […] quando a gente 

2.”se sentem tratados como 
traficantes […] e precisam sair de 

evitar as blitzes” (Representante da 





1. “Fico mais responsável pela parte 

interna, da produção” (Produtor A, 42 

2. “a responsabilidade na produção 
do queijo é minha (mulher) […] meu 
filho tira leite, mais meu marido” 

locais e de “boca a boca”.

1. “comercializo em feiras, mercados 
e boca a boca” (Produtora F, 40 

2. “hoje vai pra Itabirito, pra Ouro 
Preto […] a gente envia pra São 
Paulo” (Produtor A, 42 anos).

“lida”. O legado é visto como a 

1. “Aprendi com minha mãe […] falo 

suceder são eles” (Produtor A, 42 

Gostam de ajudar […] passa de 

fazer é absorvido por “osmose técnica”. Como 



fundamental de “tradução”. O produtor artesanal deixa de ser um agente passivo 

para atuar como o mediador que busca conciliar o saber tácito do “dar linha” com as 

de pesquisas, atua como um “ator ponte”, fornecendo a base científica necessária 



1. “A construção desse reconhecimento 

científica… 2) Criação de uma 
associação… 3) Normatização técnica 
pelo IMA…” (Representante da 

1. “A EMATER sempre esteve com a 
gente. […] mas não é aquilo que 

mais alto” (Produtor A, 42 anos).

uma “via de mão dupla” entre 
1. “Se não tiver essa colaboração, essa 

conseguir nada” (Representante do 

operarem em uma “via de mão dupla”, onde o saber tradicional seja reconhecido 



Nesta configuração, a academia atua como um “ator ponte” e catalisador da 

Conforme apontados pelo representante do IMA, essa colaboração é uma “via de 

mão dupla”. Sem o suporte científico da universidade, as instituições de fiscalização 

processo como “massa cozida e filada”, o produtor utiliza o marcador sensorial de 

“dar linha” ou atingir o ponto certo para identificar o momento ideal da massa. Essa 



denominado como “leite manso”, daquele ordenhado à tarde, chamado “leite 

estressado”. De acordo com suas percepções, o leite da manhã é 

uma “via de mão dupla” entre 
1. “Se não tiver essa colaboração, 

lugar nenhum” (Responsável do 

2. “A construção desse 

A “cama de galinha” é um subproduto da criação de aves composto pela mistura do material utilizado para 



área de laticínios” (Representante da 

“a gente sem vocês, sem a 

fazer […] Também a Emater, além do 
IMA, a UFV” (Responsável do IMA).

“tradução provisória ”, quando registra do QMC como “muçarela”. Embora essa 

“dispositivo de interessement” que permite a circulação do produto, embora não capture a totalidade de seus 



“não existe” de forma oficial para a legislação, ele é forçado a uma tradução 

provisória e redutora como “muçarela”, oque apaga a singularidade da rede e 

identidade social, transformando o sujeito “comum” em “irregular”. O medo da 

Em Jequeri, esse estigma se manifesta na “criminalização do saber”. A 



1. “Eu recebi visita da vigilância por 
denúncia […] falaram pra gente se 
organizar” (Produtor A, 42 anos).

2. “os produtores se sentem tratados 
como traficantes […] eles vão 

na estrada” (Representante da 

1. “eu já vendi queijo em Ouro Preto 
e Mariana […] eu entregava as 6h 
da manhã […] hoje a gente envia até 
para São Paulo” (Produtor A, 42 

2. “Vendo pra São Paulo, Rio, BH 
[…] além disso, entrego em um 
mercado em Mariana”  (Produtora G, 

3. “Têm um moço que pegava 
comigo pra levar pra Itabirito […] 

de BH que comprou lá” (Produtora F, 

“tradução” inadequada. O QMC é 
registrado como “muçarela”, o que 

1. “A gente consegue registrar ele 

muçarela, é diferente […] E é o 
modo de fazer deles” 

2. “Eu e meu irmão tivemos que 

poder vender” (Produtora F, 40 

indivíduo de uma pessoa “comum e total” para uma pessoa “estigmatizada e 

diminuída”. 



como a troca da “isca” (

transmissão do saber por “osmose técnica”.



•

estabiliza a qualidade através do domínio do “ponto de filar”, respeitando a 

•

reconhece a variação como prova de um produto “verdadeiro”, a rede 

“clandestinidade forçada”, onde o registro do QMC como “muçarela 

•



Os atores humanos se expressam no saber tátil do “dar linha” e a 

entre microbiota “domesticada” e as práticas cotidianas que estabilizam o sabor 

Ele atua como um “tradutor biológico” desta rede. Ele carrega a memória 

Em segundo lugar, o estudo evidenciou que o marcador sensorial do “dar 

linha” constitui a assinatura material de uma tecnologia artesanal específica. Este 

“cabeça erguida”.

(2021), em que o saber local é “traído” por enquadramentos genéricos como a 



“muçarela”. Esta lacuna confere agência ao medo e impõe aos produtores e 

MG), e a fiscalização (IMA) atua como um “ator ponte” 

vital. Apenas através da “via de mão dupla” será possível realizar a tradução 



essentielles à l’appréhension des Indications Géographiques et du développement 

SANT’ANA, A. S. Brazilian artisanal cheeses: an overview of their characteristics, 









https://www.sgb.gov.br/
https://www.google.com/search?q=http://www.emater.mg.gov.br
https://www.ibge.gov.br/cidades-e-estados/mg/jequeri.html
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–



como o “ ” é aprendido e transmitido)



4. Já recebeu alguma orientação ou apoio de instituições (Emater, Prefeitura…) para 





–





–

“PRODUÇÃO ARTESANAL DE QUEIJO DE MASSA COZIDA EM JEQUERI”

Para esta pesquisa adotaremos os seguintes procedimentos: “Realização de 

elaboração de três artigos científicos.”



“PRODUÇÃO ARTESANAL DE QUEIJO DE MASSA 
COZIDA EM JEQUERI”



–

–

mailto:cep@ufv.br
http://www.cep.ufv.br/
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