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RESUMO

SILVA, Cristiana Teixeira, M.Sc., Universidade Federal de Vigosa, fevereiro de 2026.
PRODUCAO ARTESANAL DE QUEIJO DE MASSA COZIDA EM JEQUERI-MG:
NORMATIVAS, PRATICAS PRODUTIVAS E ASPECTOS SOCIOCULTURAIS.
Orientadora: Roseni Aparecida de Moura. Coorientadora: Palloma Rosa Ferreira.

Este trabalho analisou a producao artesanal de Queijo de Massa Cozida (QMC) no
municipio de Jequeri, na Zona da Mata Mineira, e buscou compreender como as
normativas vigentes dialogam com os modos tradicionais de producdo e com os
significados socioculturais atribuidos ao produto. Com base na perspectiva da
extensdo rural, a investigacdo discute as tensdes entre a valorizacdo cultural do
queijo artesanal e as exigéncias legais para sua regulamentacao. 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 Assisténcia Técnica e
Extensdo Rural de Minas Gerais (EMATER), do Instituto Mineiro de Agropecuaria
(IMA) e da Prefeitura Municipal de Jequeri), que ocorreu no periodo de outubro a
dezembro de 2025. Além disso, foram feitas analises documentais e observacoes
em unidades de processamento, que permitiram identificar estratégias de adaptacgéo,
resisténcias e inovagdes no cotidiano produtivo. Os resultados evidenciam que o
QMC de Jequeri possui uma identidade tecnoldgica prépria, fundamentada no uso
do pingo e no dominio sensorial do ponto de filar a massa. Mais do que um alimento,
constitui patriménio cultural imaterial, expressdo de identidade e forma de
reproducdo social no meio rural. No entanto, ele enfrenta desafios relacionados a
conformidade sanitaria, a sustentabilidade econdmica e ao reconhecimento
institucional. Conclui-se que o fortalecimento da atividade depende de fatores como
a preservacao dos saberes tradicionais e a elaboracdo de um Regulamento Técnico
de ldentidade e Qualidade (RTIQ) especifico para o0 QMC e a construcao de politicas
publicas que legitimem e apoiem a diversidade dos modos de producéo.

Palavras-chave: queijo de massa cozida; patriménio cultural imaterial; savoir-faire ;
regulamentagao sanitaria; agricultura familiar; jequeri-mg



ABSTRACT

SILVA, Cristiana Teixeira, M.Sc., Universidade Federal de Vigosa, February, 2026.
ARTISANAL PRODUCTION OF COOKED CHEESE IN JEQUERI-MG:
REGULATIONS, PRODUCTION PRACTICES, AND SOCIOCULTURAL ASPECTS.
Adviser: Roseni Aparecida de Moura. Co-adviser: Palloma Rosa Ferreira.

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
ldentity 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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1. INTRODUGAO GERAL

A producgao artesanal de alimentos tem sido compreendida, na literatura,
como expressao de saberes sociais e condi¢des biofisicas do territério se articulam
na construcdo de produtos dotados de identidade propria. Nesse sentido, Bérard e
Marchenay (2004) argumentam que os produtos artesanais ndo devem ser
interpretados como meras mercadorias (commodity), mas também como
construgdes sociais nas quais o savoir-faire’ local interage de forma dinamica com
os elementos naturais e culturais do territério. Essa perspectiva permite
compreender o alimento como um mediador entre cultura, técnica e territorio,
especialmente frente as pressdes de padronizacdo impostas pelos modelos
agroindustriais hegemonicos.

Essa concepg¢do encontra expressdo institucionalizada em experiéncias
internacionais de valorizacdo dos alimentos tradicionais, como no caso francés,
referéncia internacional na valorizagdo e protecdo do patrimbénio alimentar,
especialmente por meio do conceito de terroir, consagrado pelo selo Appellation
d'Origine Contrélée (AOC)?, vigente desde 1935. Terroir refere-se a articulagéo entre
fatores naturais (solo, clima, relevo), saberes técnicos e praticas culturais que, em
conjunto, conferem identidade especifica a um produto agroalimentar. (Bérard &
Marchenay, 2004).

Segundo Wilkinson (2008), essa especificidade é o que permite a esses
produtos se inserirem em mercados de qualidade diferenciada, valorizando o
enraizamento social (embeddedness?’). Entre essas praticas, destaca-se a producgdo
de queijo artesanal no Brasil, cuja origem remonta ao final do século XVI, na regiao
de Sao Salvador, na Bahia, utilizando leite de ovelha, vaca e cabra como principais
matérias-primas (Dias, 2010). Ao longo do tempo, a pratica expandiu-se para outras
regides do pais, assumindo diferentes técnicas e caracteristicas de acordo com os

territérios em que foi desenvolvida.

'0 savoir-faire se caracteriza pela indissociabilidade entre a concepgéo e a execugdo, em que o conhecimento
tacito do produtor, adquirido pela experiéncia e sensibilidade sensorial no dia a dia, permite uma mediagao
constante entre matéria-prima e as condi¢des do meio (Grande et al., 2012).

20 Appellation d’Origine Contrélée (AOC) é um sistema francés de certificagdo de origem, criado em 1935, que
protege produtos associados a um territorio especifico mediante regras formais de producdo baseadas no
conceito de ferroir.

3Nocdo de enraizamento (embeddedness) de Polanyi reapropriada por Granovetter sob a noc¢do do individuo
inserido em redes sociais. Polanyi ¢ um dos autores que inspiram a Nova Sociologia Economica de Granovetter
(Beckert, 2007).
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Em Minas Gerais, a produgao apresenta um legado cultural significativo.
Saberes transmitidos intergeracionalmente, associados as especificidades
ambientais, culminaram no reconhecimento do modo de fazer queijo minas artesanal
como Patrimdnio Cultural do Brasil, pelo Instituto do Patrimdnio Historico e Artistico
Nacional (IPHAN, 2008). Mais recentemente, em 2024, este saber foi reconhecido
como Patriménio Imaterial da Humanidade, pela Organizagcdo das Nagdes Unidas
para a Educacéo, a Ciéncia e a Cultura (UNESCO, 2024).

Nesse contexto, a escolha de Jequeri, Minas Gerais, como area de estudo
justifica-se pelo momento singular que o municipio vivencia. Localizado na Zona da
Mata Mineira e com economia vinculada a pecuaria leiteira, o municipio realizou, em
2024, um inventario de protegao ao acervo cultural sobre o modo de fazer do Queijo
de Massa Cozida (QMC). O inventario corresponde a primeira etapa para o processo
de reconhecimento dessa produgdo como patriménio cultural imaterial do municipio®.
Paralelamente, a Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural de Minas Gerais
(EMATER-MG) vem desenvolvendo agdes que resultardo na caracterizagdo da
regido como produtora de queijo artesanal®.

O processo de caracterizagao territorial do QMC em Jequeri insere-se como
estratégia de fortalecimento de sua identidade produtiva e cultural, favorecendo a
construcdo de parcerias institucionais e a manutencdo dos saberes locais
associados ao modo de fazer. Tal processo ocorre em um contexto regulatorio
concebido a partir de parametros técnicos voltados a producao industrial de
alimentos, o que resulta na aplicacdo de exigéncias homogéneas a sistemas
produtivos de escalas distintas. Dessa forma, produtores e produtoras artesanais
que operam com volumes reduzidos de leite passam a mobilizar estratégias de
adequacdo as normas vigentes, buscando atender aos requisitos sanitarios
destinados a protecdo do consumidor sem descaracterizar completamente suas

praticas tradicionais. Nesse sentido, mais do que um efeito de penalizagao direta,

40 reconhecimento de um bem como patriménio cultural imaterial municipal ocorre por meio de um processo
administrativo que envolve a elaboragdo de um dossié técnico (no caso de Jequeri foi realizado um inventario de
protegdo ao acervo cultural), a deliberagdo e aprovacdo pelo Conselho Municipal de Patriménio Cultural e, por
fim, a inscrigdo do bem no respectivo Livro de Registro, oficializada por decreto do Poder municipal.

SA caracterizagdo define um territorio como produtor de determinado tipo de queijo, indicando suas principais
caracteristicas e os municipios que o compdem. Para sua efetivagdo, sdo necessarias pesquisas cientificas sobre
os aspectos fisico-quimicos e socioculturais do produto, além da realizagdo de entrevistas com produtores e da
analise de elementos territoriais, como relevo, paisagem, raga de animais. A partir dessas informacgdes elabora-se
um documento técnico que ¢ submetido a Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento de
Minas Gerais (SEAPA), cabendo ao Governador do Estado o reconhecimento formal da regido como produtora
daquele tipo de queijo, por meio de ato normativo (BRASIL, 2019).
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observa-se um campo de negociacdo entre identidade produtiva, exigéncias
normativas e possibilidades de inserg&o institucional.

A produgdo de QMC em Jequeri insere-se em um contexto marcado pela
coexisténcia entre saberes tradicionais e exigéncias sanitarias contemporéaneas.
Trata-se de um sistema produtivo baseado em conhecimentos transmitidos
intergeracionalmente, no qual os produtores e produtoras mobilizam técnicas
préprias para garantir a qualidade e a guarda do alimento, ao mesmo tempo em que
buscam atender as normativas vigentes voltadas a protegdo do consumidor. Nesse
processo, a legislagao nao atua apenas como instrumento de controle, mas também
como um marco que possibilita a inser¢do do produto nos circuitos formais e no
acesso a politicas publicas, ainda que seu enquadramento normativo ndo contemple
plenamente a identidade tecnolégica e cultural do QMC artesanal. Assim, observa-se
um campo de negociagcdo e tradugado sociotécnica, no qual os produtores atuam
como agentes ativos na adaptagao de suas praticas produtivas.

O QMA e o QMC diferenciam-se fundamentalmente quanto ao processo
tecnolégico, ao enquadramento normativo e a identidade produtiva. O QMA é
caracterizado pelo uso de leite cru, pela adicdo do fermento natural denominado
pingo® e pela elaboragdo a partir da massa crua, sem etapa de cozimento da
coalhada, estando associado a regides tradicionais de Minas Gerais e a um modo de
fazer reconhecido cultural e legalmente (MINAS GERAIS, 2018). J4 o QMC é
definido pela etapa de aquecimento da massa apds a coagulagédo, em temperaturas
elevadas (acima de 70°C), o que altera sua estrutura fisico-quimica e microbioldgica,
resultando em propriedades como a filagem e maior elasticidade. Em razédo dessa
etapa tecnoldgica, o QMC ndo se enquadra como QMA, uma vez que nao atende
aos critérios técnicos que o definem, especialmente no que se refere a auséncia de
cozimento da massa e a tipologia produtiva historicamente associada a esse
produto.

Esses esforcos buscam a construgao da identidade territorial do produto. A
relevancia dessa dinamica foi constatada durante as atividades do Grupo de

Estudos sobre Governanga, Sustentabilidade, Paisagens e Areas Rurais (GESPAR)

%0 pingo é o soro residual recolhido nas primeiras horas do processo de escoamento (dessoramento) dos queijos
fabricados no dia anterior. Composto primariamente por uma rica microbiota de bactérias laticas enddgenas e
acido latico, ele ¢ utilizado como fermento natural. Sua principal fungdo na produgao é promover a acidificagdo
rapida da massa, inibir micro-organismos indesejaveis e conferir a identidade sensorial caracteristica do ferroir
da regido produtora.
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e nas observagbes de pré-campo e campo, consolidando o QMC como objeto
central desta dissertacao.

Assim como os QMA tradicionais, a exemplo dos queijos das regides do
Serro e da Canastra, o QMC também utiliza de um soro fermento natural em sua
produgao, denominado localmente como pingo. Esse soro € um elemento bioldgico
fundamental do territério, que atua na producdo do queijo artesanal, sendo uma
forma de cultura latica que possibilita, juntamente a adicdo do coalho, o processo de
coagulagdo da massa, sendo responsavel pela caracterizagdo do sabor do queijo
(Paula, 2024). O que os diferencia é que os QMA sao elaborados a partir da massa
crua, enquanto o QMC de Jequeri exige o cozimento da coalhada em temperaturas
acima de 70 °C.

Embora a literatura técnica e os marcos regulatérios frequentemente
restrinjam o0 uso do termo pingo aos queijos de massa crua, esta pesquisa opta por
manter a terminologia para se referir ao fermento natural utilizado no QMC de
Jequeri. Tal decisdo se fundamenta no compromisso metodolégico de respeitar o
savoir-faire local e a identidade dos produtores e produtoras. Esta deciséo
reconhece que a terminologia habita uma zona de convergéncia entre diferentes
tecnologias artesanais mineiras, como observado também no queijo Cabacinha do
Vale do Jequitinhonha (Souza, 2020; Paula, 2024). Assim, o pingo é tratado aqui
como um “tradutor bioldgico” fundamental do territério, cuja agéncia na acidificagao
da massa é o que permite atingir o ponto de “dar linha”, conferindo ao produto uma
identidade tecnoldgica prépria que transcende as classificagbes normativas
estaticas.

Ambos compartilham o uso do pingo como um “tradutor biolégico”, mas que
no caso do QMC precisa resistir e interagir com o processo de cozimento, o que é
uma particularidade do saber tradicional local. Essa técnica resulta na propriedade
de “filar” ou “dar linha”, caracteristica que diferencia o QMC de outros queijos
cozidos que sao apenas prensados, conferindo-lhe uma identidade tecnolégica
prépria.

Nesse sentido, a produgcao do QMC em Jequeri expressa uma articulagao
singular entre saberes tradicionais, territorio e exigéncias normativas
contemporaneas, revelando tensdes centrais para o debate sobre alimentos

artesanais e desenvolvimento rural.
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Diante desse cenario, o estudo teve como objetivo analisar a produgao
artesanal do QMC, considerando os aspectos normativos, socioecondémicos e
culturais, bem como as praticas produtivas e as percepg¢des dos atores locais acerca
dos desafios e das oportunidades inerentes a essa atividade.

Esta dissertagdo se organiza a partir de uma justificativa que destaca a
relevancia da producao de QMC em Jequeri para as politicas publicas e o
desenvolvimento territorial sustentavel. A partir do objetivo geral e seus
desdobramentos especificos, o estudo estruturou-se na forma de trés artigos
cientificos que abordam desde a revisao sistematica de literatura até a analise do
terroir e tensdes normativas locais.

O primeiro artigo, intitulado “Identidade e patriménio na produgédo de queijos
artesanais: estado da arte”, consiste em uma revisdo sistematica da literatura sobre
a produgao queijeira, identidade e patriménio, identificando lacunas e tendéncias
académicas.

O segundo artigo, “Entre o saber-fazer e o poder fazer: tensdes normativas
na produgdo de queijo de massa cozida em Jequeri-MG Brasil’, baseia-se em
pesquisa documental e entrevistas. O artigo descreve as praticas produtivas e
organizacionais das familias produtoras, com énfase nas técnicas, trajetérias
familiares e condigdes socioeconémicas associadas a atividade.

Por fim, o terceiro artigo, “O savoir-faire do queijo artesanal de massa cozida
de Jequeri-MG: uma analise sob a 6tica do terroir’, analisa o savoir-faire do QMC de
Jequeri, como resultado de redes sociotécnicas, investigando como os fatores
humanos e nao-humanos se entrelagam. A dissertagdo encerra-se com as
consideragdes finais, que sintetizam os principais achados e propdem uma agenda

para futuras pesquisas.

1.1 Justificativa/Problema de Pesquisa

A alimentacdo, além de atender a necessidades fisioldgicas, constitui um
fendbmeno sociocultural complexo, permeando por representacbes simbdlicas,
praticas historicas e saberes coletivamente herdados (Menasche; Alvarez; Collago,
2012). Nessa perspectiva, a cultura alimentar abrange elementos materiais e
imateriais, como crencas, conhecimentos e praticas, compartilhados por individuos

de um mesmo grupo social (Santilli, 2015).
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Com base nesse entendimento, Matta (2012) conceitua o patriménio
alimentar como uma herancga coletiva ou bem comum. No contexto atual, observa-se
um movimento crescente de valorizagao e certificacdo de ingredientes e técnicas
tradicionais como estratégia de resisténcia e diferenciacéo frente a homogeneizagao
dos mercados alimentares industrializados.

No Brasil, a produgédo de queijo artesanal insere-se nessa tendéncia global
de reconhecimento. O Queijo Minas Artesanal (QMA), por exemplo, possui
centralidade simbdlica na identidade regional (Ferreira, 2021). Tal importancia foi
ratificada pelo reconhecimento do Modo de Fazer Queijo Minas Artesanal como
Patriménio Cultural do Brasil pelo IPHAN e, mais recentemente, em 2024, como
Patriménio Cultural Imaterial da Humanidade pela UNESCO.

Autores como Flores (2006), Pecqueur (2005) e Tregear et al. (2007)
destacam que esses produtos, quando articulados a atributos identitarios, funcionam
como formas de capital cultural, capazes de promover o desenvolvimento territorial.
Contudo, apesar dessa relevancia, a producdo artesanal enfrenta entraves
significativos, como dificuldades de regularizacdo sanitaria, burocracia e
informalidade comercial.

O levantamento bibliografico realizado nas bases SciELO, Capes, Scopus e
Google Académico revela a inexisténcia de estudos especificos sobre o QMC
produzido no municipio de Jequeri. Esse hiato evidéncia uma oportunidade empirica
relevante para investigar a produc¢ao queijeira artesanal, visando a caracterizagéo de
suas dimensdes produtiva, sociocultural e institucional.

A escolha do tema desta pesquisa esta diretamente relacionada a trajetoria
académica e as experiéncias profissionais da autora. Graduada em Economia
Doméstica pela Universidade Federal de Vigosa (UFV), atuou durante a graduagao
em projetos de extensdo universitaria voltados as agroindustrias familiares,
desenvolvendo atividades relacionadas as Boas Praticas de fabricagdo (BPF), a
rotulagem de alimentos e ao fortalecimento de iniciativas produtivas locais. O
contato com a tematica do QMC ocorreu devido ao grupo de pesquisa GESPAR, que
vem atuando com projetos de extensdo universitaria, e com pesquisa no municipio.
A partir desse primeiro contato, identificou-se a auséncia de estudos especificos
sobre o QMC produzido em Jequeri, especialmente no que se refere as suas
praticas produtivas, aos aspectos normativos e ao seu valor simbdlico para a

populacao local. Considerando a relevancia cultural dessa producéao para o territério
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jequeriense e sua potencialidade como elemento de identidade local, emergiu o
interesse em desenvolver o presente estudo, buscando contribuir para a
compreensao e valorizacdo desse saber-fazer artesanal.

Ha uma invisibilidade dessa cadeia produtiva: ndo existem levantamentos
sistematizados sobre os produtores e produtoras, tampouco estudos que explorem
suas potencialidades e limitagdes. Essa lacuna cientifica contrasta com a demanda
observada in loco. Durante visita de campo, instituicbes locais e a propria
comunidade manifestaram a expectativa por caracterizagdes que consolidem o
produto como patrimbnio regional e fomentem o turismo e cultura local.

A pesquisa e a escrita desse trabalho se apresentam, portanto, como um
reforco de “traducao” de um territério ainda ndo mapeado, transformando um saber
que atualmente se encontra em processo de reinterpretacédo frente as exigéncias
sanitarias em um objeto de valorizagao cultural e cientifica. Inserida na linha de
pesquisa “Governanga de Recursos Comuns, Sistemas Agroalimentares e Meio
Ambiente”, esta dissertagdo busca preencher essa lacuna. A governanga dos bens
comuns, representados pelos modos de fazer, vinculos comunitarios e territorios
produtivos, € central para compreender as potencialidades desse sistema
agroalimentar tradicional.

A relevancia do estudo manifesta-se, portanto, nas dimensdes cientifica e
social. Cientificamente, ao investigar em um territério ainda ndo mapeado na
literatura do QMC. Social e politicamente, ao oferecer subsidios para politicas
publicas que respeitem os modos de vida locais, promovam a inclusdo produtiva e
valorizem os saberes tradicionais em tensdo com as exigéncias do mercado formal.
A pesquisa € o primeiro passo para retirar esses produtores e produtoras da
auséncia de reconhecimento e oferecer seguranga juridica a uma pratica que,
apesar de secular, ainda é tratada de forma inadequada pela legislagao vigente, que
enquadra o produto na categoria de “mugarela” como forma de viabilizar sua
insercdo nos circuitos formais de comercializagao, ainda que tal classificagdo nao
contemple plenamente sua identidade técnica e cultural.

Embora o queijo de massa cozida e a mugarela compartilhem a presenca da
etapa do aquecimento da coalhada, trata-se de produtos tecnologicamente e
culturalmente distintos. O processo de produgcdo da mucarela envolve o
aquecimento da massa que, apos, € submetida a filagem mecanica apds atingir

determinado grau de acidificagéo, resultando em uma estrutura fibrosa, elastica e
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homogénea (Fox et al., 2017; Walstra, Wouters & Geurts, 2006). Ja o QMC, é
produzido artesanalmente e também se caracteriza pelo aquecimento da massa em
altas temperaturas, passando por um processo de filagem manual, sendo moldado a
partir de praticas empiricas e conhecimentos locais transmitidos
intergeracionalmente. Nesse caso, o cozimento da massa cumpre fungao
tecnolégica distinta, associada a obtencdo do ponto denominado “dar linha”, que
emerge da interacdo entre o fermento natural e o manejo térmico da coalhada,
configurando uma identidade tecnoldgica propria (Kindstedt, 2004; Paula, 2024).
Assim, enquanto a mugarela se insere em um sistema técnico-industrial estabilizado,
o QMC expressa um sistema sociotécnico artesanal, no qual as propriedades do
produto resultam da articulagdo entre saber-fazer, microrganismos locais e
condigdes territoriais especificas, ndo podendo ser reduzido a tipologia normativa da
mucarela (Bérard & Marchenay, 2004; Wilkinson, 2008).

Diante desse contexto, o trabalho norteia-se pelo seguinte problema de
pesquisa: como os produtores e produtoras artesanais de QMC do municipio de
Jequeri percebem os desafios e oportunidades relacionadas ao processo de
patrimonializagcdo da atividade, e quais estratégias adotam para promover a

valorizacado e a permanéncia dessa pratica cultural?

2. OBJETIVO GERAL

Analisar a produgédo artesanal do Queijo de Massa Cozida (QMC) no
municipio de Jequeri-MG, compreendendo suas dimensdes produtivas,
socioculturais e normativas, bem como as percepg¢des dos produtores e produtoras
sobre os processos de valorizagao, patrimonializacao e as redes que sustentam

essa atividade.

2.1. Objetivos Especificos
¢ Realizar uma revisao sistematica da literatura académica sobre a producao de
queijos artesanais, identificando as articulagdes entre identidade, patrimbnio
cultural e praticas socioculturais, a fim de identificar lacunas e tendéncias
tedricas;
e Caracterizar as praticas produtivas do QMC em Jequeri, descrevendo as
técnicas adotadas, a organizagdo do trabalho familiar e as trajetorias dos

produtores e produtoras;
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e Analisar as percepcdes dos produtores e produtoras locais quanto as
oportunidades e desafios da atividade, com énfase nos impactos da
legislacao sanitaria e nas perspectivas de patrimonializagéo;

e Investigar o savoir-faire local sob a oética do terroir, compreendendo como os
fatores humanos e naturais (como o pingo e o ambiente) conferem identidade
e tipicidade ao QMC em Jequeri.

e Mapear as Redes Sociotécnicas e institucionais sob a perspectiva da Teoria
Ator-Rede, analisando as tensdes entre a padronizacdo normativa, a

resisténcia dos saberes locais e as dinamicas de colaboracéo.

3. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS GERAIS DA DISSERTAGAO

A estrutura desta pesquisa consiste em trés artigos cientificos
interdependentes, fundamentados em uma abordagem qualitativa. Para o alcance
dos objetivos propostos, o percurso metodolégico desta pesquisa foi estruturado em
etapas sequenciais e complementares, que forneceram o escopo analitico para a
construcéo dos trés artigos que compdem esta dissertagdo. O delineamento seguiu
a seguinte ordem de execugao:

1. Revisao de Literatura (Estado da Arte): Etapa inicial que fundamentou
exclusivamente a elaboragdo do Artigo 1. Consistiu em uma revisdo
sistematica da literatura académica com o objetivo de mapear os estudos
sobre producao de queijos artesanais, identidade, patriménio e dinamicas de
valorizacao, estabelecendo as lacunas cientificas que justificam a pesquisa
empirica.

2. Reunioes de Pré-Campo e Insercdao no Territério: Envolveu visitas
preliminares a Jequeri-MG e encontros institucionais, como reunides
realizadas na Secretaria de Cultura e Turismo do municipio, com a presencga
de representantes da Prefeitura, EMATER-MG e UFV. Essa aproximacgao foi
essencial para o apoio logistico e a compreenséo do contexto histérico local.

3. Pesquisa documental: Etapa que envolveu o levantamento das legislagcbes
sanitarias vigentes, dados técnicos do Instituto Mineiro de Agropecuéaria (IMA)
e registros do inventario de protegdo ao acervo cultural do Queijo de Massa
Cozida de Jequeri.

4. Entrevistas Semiestruturadas em profundidade: Realizadas entre outubro

e dezembro de 2025, a partir da aplicacdo de um roteiro de perguntas
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(Apéndice A) junto a treze participantes da pesquisa. A amostra contemplou
nove produtores e produtoras artesanais e quatro agentes institucionais
vinculados a EMATER-MG, IMA e Prefeitura de Jequeri-MG.

5. Observagao de Campo: De forma simultdnea as entrevistas, realizou-se a
observacao direta das unidades de processamento nas propriedades rurais. A
vivéncia permitiu o0 acompanhamento e o registro fotografico das etapas de
fabricagdo (ordenha, filtragem, manejo do soro-fermento, e o ponto de filar a
massa), fundamentais para a analise qualitativa.

6. Sistematizacao e Anadlise de Dados: O material coletado (transcricbes e
anotagdes de campo) foi tratado sob o método de Analise de Conteudo,
sendo categorizado em eixos tematicos que deram origem as discussodes e

resultados dos Artigos 2 e 3.

Previamente a coleta de dados, foi realizada uma etapa de pré-campo, que
teve inicio em maio/2025, na qual envolveu reunides estratégicas com agentes
institucionais para articulacdo da pesquisa no territério e pesquisas documentais.
Como marco dessa insercao, destaca-se a participacdo na 10? edicao do evento
Vale do Piranga Leite, em 27 de agosto de 2025, realizado no municipio de
Oratérios-MG pela Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais (EPAMIG).
Na ocasiao, a autora foi convidada a palestrar em uma das estacdes técnicas, sobre
a producao artesanal de Queijo de Massa Cozida (QMC)’, o que possibilitou uma
interlocucdo direta com o setor produtivo, a validacdo de demandas locais e o
fortalecimento de vinculos com os atores sociais da regiao.

A coleta de dados envolveu entrevistas semiestruturadas em profundidade
com treze atores sociais: nove produtores e produtoras artesanais de QMC e quatro
agentes institucionais representantes da Empresa de Assisténcia Técnica e
Extensdao Rural de Minas Gerais (EMATER), do Instituto Mineiro de Agropecuaria
(IMA) e da Prefeitura Municipal de Jequeri. A amostra de produtores € composta por
uma maioria feminina (cinco mulheres e quatro homens). A faixa etaria dos
entrevistados varia entre 24 e 66 anos. Em relagdo a escolaridade, observou-se que

alguns produtores possuiam o ensino fundamental completo, outros incompleto e

As estagdes técnicas foram divididas por temas. A estagdo citada foi articulada pela EMATER com o intuito de
conscientizar os produtores sobre a importancia do processo de caracterizagdo do modo de fazer o queijo de
massa cozida que esta se iniciando na regido. A autora foi convidada a palestrar sobre o tema do presente estudo,
que se refere a produgdo do queijo de massa cozida em Jequeri.
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uma produtora se relatou ndo possuir escolaridade formal. As propriedades rurais
envolvidas na produg¢ao sao caracterizadas como de pequeno porte, com extensdes
variando entre 2 e 20 hectares (ou até 3 alqueires), além de um a produtora que
realiza a fabricagdo no espaco urbano, sede do municipio.

A selegao dos participantes ocorreu por meio da técnica de amostragem em
“bola de neve” (snowball sampling®), partindo de informantes-chave identificados em
vivéncias durante o pré-campo. A partir dos primeiros entrevistados obtiveram-se
indicagbes para as préoximas entrevistas, e o recrutamento de novos interlocutores
foi encerrado ao atingir-se a saturagao tedrica, momento em que as informacgdes
obtidas apresentaram redundancia analitica, nao acrescentando novos elementos as
categorias de investigagao.

Os dados coletados em campo orientaram especificamente os dois ultimos
artigos desta dissertagcao. O roteiro de entrevistas (Apéndice A) foi desenhado em
blocos tematicos estruturados para atender aos diferentes objetivos especificos de
cada artigo, dividindo-se da seguinte forma:

e O Artigo 1 (Identidade e patriménio na producao de queijos artesanais:
Estado da arte) consistiu em uma revisao pela literatura do tipo Estado da
Arte. O artigo permitiu mapear os estudos globais sobre a produgédo de
queijos artesanais, analisar a sua intersec¢ado com a identidade e o patriménio
sociocultural, e estabelecer as dinamicas de valorizagao, identificando, assim,
as tendéncias e as lacunas cientificas que justificaram a pesquisa empirica da
dissertacao.

e O Artigo 2 (Tensdes normativas na producao de queijo de massa cozida
em Jequeri-MG) foi fundamentado inicialmente pelos dados extraidos do
Bloco 2 (Praticas de produgéo), do Bloco 5 (percepg¢des sobre o patriménio
imaterial) e do Bloco 6 (normas sanitarias e regulamentagéo). As respostas a
essas secdes permitiram descrever o itinerario produtivo do QMC, analisar a
transmissao intergeracional dos saberes e discutr o desafio do
enquadramento perante a legislagao sanitaria vigente.

e O Artigo 3 (O savoir-faire do queijo artesanal de massa cozida de

Jequeri-MG: Uma analise sob a ética do terroir e redes sociotécnicas)

8A técnica de “bola de neve” (snowboll sampling) consiste em um método de amostragem ndo probabilistica no
qual os participantes iniciais (designados como “sementes”) indicam novos participantes a partir das suas redes
de contatos, criando uma cadeia de referenciagdes sucessivas que permite expandir a amostragem até que se
atinja o ponto de saturagdo teodrica dos dados.
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serviu de alicerce analitico através do Bloco 2 (énfase no uso e papal do
pingo), do Bloco 6 (explorando a ética da “agéncia do medo” e invisibilidade
normativa) e, centralmente, do Bloco 9 (territério e conceito de terroir).Esses
eixos viabilizaram a analise da rede sociotécnica, compreendendo o0 queijo
como um vinculo de identidade, e as dinamicas microbiolégicas do territorio
jequeriense.

O trabalho de campo ocorreu entre outubro e dezembro de 2025, apds a
pesquisa ser aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP)®. Ressalta-se que
trés entrevistas foram conduzidas de forma remota, via plataforma Google Meet. Tal
excepcionalidade justificou-se pela instabilidade climatica, caracteristica do més de
dezembro, cujas chuvas abundantes dificultaram o acesso as propriedades rurais.

E importante destacar que tais ajustes metodoldgicos ndo configuram meras
adaptacdes técnicas, mas resultaram das imprevisibilidades inerentes ao fazer
cientifico em contextos rurais. O territério de Jequeri, apresenta intensas
precipitacdes pluviométricas e a transitabilidade fica comprometida, o que dificulta o
acesso as propriedades, devido ao isolamento. Assim, o esforco em buscar
alternativas para a interlocugdo, como a modalidade remota, reafirma o
compromisso com escuta desses atores, compreendendo que as barreiras fisicas do
campo sao, em si, dados reveladores da realidade socioterritorial estudada.

Ademais, realizou-se uma pesquisa documental e observacdes diretas em
unidades de processamento, que permitiram identificar estratégias de adaptacéo e
inovagdes no cotidiano produtivo. Esta abordagem busca uma compreensao
abrangente do fenbmeno, articulando diferentes escalas de analise. Paralelamente
ao campo, foram desenvolvidos trés artigos, cada qual com objetivos e

especificidades metodoldgicas conforme sintetizado na Figura 1.

Pesquisa aprovada sob o parecer n° 7.775.631, em conformidade com as diretrizes da Resolugdo n°
466/2012 do Conselho Nacional de Saude
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Figura 1 — Estrutura metodoldgica da pesquisa

- OBJETIVO N
Realizar uma revisdo sistematica da literatura académica sobre a produgéo de queijos
artesanais, identificando as articulagbes entre identidade, patriménio cultural e praticas
socioculturais, a fim de identificar lacunas e tendéncias tedricas.

ARTIGO 1

Queijo Artesanal como
Patriménio Imaterial e
Cultural: Estado da Arte

4 METODOLOGIA N
« Analise qualitativa através de revisdo sistematizada de literatura;
« Ferramenta a ser utilizada: PRISMA e Rayyan.

\ /
é OBJETIVO A
Caracterizar as praticas produtivas do QMC em Jequeri, descrevendo as técnicas adotadas, a
organizagao do trabalho familiar e as trajetérias dos produtores. E analisar as percepgdes dos
produtores e produtoras locais quanto as oportunidades e desafios da atividade, com énfase
nos impactos da legislagdo sanitaria e nas perspectivas de patrimonializagéo

ARTIGO 2

Caracterizagao da produgéo
artesanal de queijo de massa
cozida em Jequeri-MG

/ METODOLOGIA
« Analise gualitativa através de Entrevistas em Profundidade semiestruturadas;

o J/

rd OBJETIVO ™
Investigar o savoir-faire local sob a dtica do terroir, compreendendo como os fatores

humanos e naturais (como o pingo e o ambiente) conferem identidade e tipicidade ao QMC
em Jequeri. E mapear as Redes Sociotécnicas e institucionais sob a perspectiva da Teoria
Ator-Rede, analisando as tensoes entre a padronizagdo normativa, a resisténcia dos saberes
locais e as dinamicas de colaboracao.

Y~ METODOLOGIA j

ARTIGO 3

O Savoir-Faire do Queijo
Artesanal de Jequeri-MG: Uma
Anélise sob a Otica do Terroir

« Analise qualitativa através de Entrevistas em Profundidade semiestruturadas;

Fonte: Elaborado pela autora (2025).

3.1. Caracterizagao da area de estudo

Minas Gerais € o0 estado que se consolida como o maior produtor de leite do
Brasil, responsavel por cerca de 30% da produgédo nacional (IBGE, 2022). Nesse
cenario, a Zona da Mata Mineira destaca-se como uma das principais bacias
leiteiras, com producao significativa de leite in natura e queijos artesanais. A regiao
produz cerca de 1,5 bilhdao de litros de leite por ano, representando cerca de 20% da
producéo total estadual, sendo que 60-70% desse volume provém de pequenas
propriedades (EMATER,2024).

A presente pesquisa tem como area de estudo o municipio de Jequeri,
situado na Zona da Mata Mineira. Esta localizagao estratégica insere o municipio em
uma regiao com rica histéria e tradicdo agropecuaria, fazendo fronteira com os
municipios de Santo Antonio do Grama, Abre Campo, Sericita, Araponga, Canaa,
Pedra do Anta, Amparo do Serra e Oratdrios (Figura 2). A proximidade com estes
municipios indica a existéncia de fluxos culturais e econdmicos relevantes,

favorecendo a troca de conhecimentos e praticas relacionadas a produgéo queijeira.
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Figura 2 — Mapa de Localizagdo do municipio de Jequeri, MG
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Fonte: IBGE (2024). Autora: Roseni Moura SRC: SIRGAS 2000

O municipio de Jequeri, localizado na regido da Zona da Mata do estado de
Minas Gerais, possui uma extensao territorial de 547,897 km? (IBGE, 2024),
contrastando com uma area urbanizada restrita a apenas 1,76 km? (IBGE, 2019).
Essa expressiva desproporgao entre o territorio total e a area urbana evidencia a
forte vocagdo e presenga do meio rural na constituicdo do municipio. Segundo
dados do ultimo censo demografico (IBGE, 2022), a populagao residente local € de
12.419 habitantes.

Sob a dtica do desenvolvimento social, Jequeri apresenta um indice de
Desenvolvimento Municipal (IDHM) de 0,601 (IBGE, 2010), classificado como um
nivel de desenvolvimento médio, sendo historicamente tensionado para baixo pelos
indicadores de escolaridade e renda. A desigualdade econdmica no municipio é
corroborada pelo indice Gini, que se situa em 0,50 (onde O representa a igualdade
total e 1 a desigualdade maxima). Esse indice demonstra que ha uma significativa
concentracao de riqueza e disparidade de renda no territério. Além disso, dados do
censo anterior (IBGE, 2010) revelam que 46,6% da populagdo possuia um

rendimento nominal mensal per capita de até meio salario minimo.
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A economia de Jequeri caracteriza-se por uma base tradicional e de baixa
industrializagdo. O Produto Interno Bruto (PIB) do municipio gira em torno de
R$ 245,6 milhdes, com um PIB per capita estimado em R$19,8 mil (IBGE, 2023).
Esse valor reforgca o quadro de vulnerabilidade quando comparado a outras médias
territoriais: o PIB per capita jequeriense € substancialmente inferior a média do
estado de Minas Gerais, que alcanga R$ 47,3 mil, e encontra-se também abaixo da
média da propria regido de Ponte Nova, fixada em R$ 29,5 mil.

No que diz respeito a produgao rural, 0 municipio possui um rebanho bovino
significativo, com caracteristicas produtivas tipicas da regiao da Zona da Mata
mineira. A pecuaria local registra também a presenca de criagdes de suinos e
galinaceos, embora em escalas menores quando comparadas aos grandes polos
industriais do estado. Entre os principais produtos de origem animal, encontram-se o
mel de abelha, a produgdo de ovos de galinha voltada para o consumo interno e
comeércio regional, e, principalmente, o leite. Sendo Minas Gerais 0 maior produtor
de leite, Jequeri contribui ativamente para o volume expressivo da Zona da Mata,
consolidando o leite como um dos pilares da sua produg¢ao primaria.

Essa configuracdo econdmica e produtiva reflete-se diretamente nas
dindmicas de trabalho do municipio. De uma populagdo de 12.419 habitantes,
Jequeri contabiliza apenas cerca de 1.700 empregos formais (com carteira assinada)
(IBGE, 2022). Esses numeros demonstram uma alta taxa de informalidade e a
prevaléncia do trabalho autbnomo e familiar, que se concentra fortemente nas
propriedades rurais.

Diante dessa realidade de escassez de empregos formais e vulnerabilidade
de renda que se justifica a importdncia econ6mica da produgdo do QMC no
municipio. A fabricagdo do queijo atua como uma engrenagem vital de geracéo de
renda informal e de agregacao de valor para as familias rurais, garantindo a
subsisténcia daquelas unidades produtoras que ndo estdo contabilizadas nas
estatisticas de emprego formal.

O municipio apresenta um relevo acidentado, caracteristico da regido, com
altitudes que variam de cerca de 400 metros, nas proximidades dos rios Rio Casca e
Doce, e até 1.200 metros em areas de serra (IBGE, 2023; CPRM, 2022).
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Figura 3 — Mapa de uso e ocupagao do solo do municipio de Jequeri-MG
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Em suma, os dados apresentados revelam que Jequeri € um territério onde
a ruralidade e a tradigdo moldam a fundo a dindmica social, com 43% de sua
populacdo residente na area rural (IBGE, 2023) e a relevancia econdbmica da
agropecuaria, que representa 24,5% do valor adicionado ao PIB municipal (IBGE,
2023), aliada ao enraizamento da fabricacdo artesanal de derivados lacteos
consolidam o QMC como um vetor estratégico para o desenvolvimento rural.
Contudo, para compreender como essa realidade local se insere nas discussdes
contemporaneas sobre valorizagdo de alimentos tradicionais, faz-se necessario
investigar o cenario académico global. Diante disso, o Artigo 1, apresentado a seguir,
realiza um levantamento do “estado da arte” acerca das intersec¢des entre identidade
e patrimdnio na produgao queijeira, fornecendo a base tedrica indispensavel para as

analises empiricas que fundamentam esta dissertacio.
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ARTIGO 1 - IDENTIDADE E PATRIMONIO NA PRODUGAO DE QUEIJOS
ARTESANAIS: ESTADO DA ARTE

RESUMO

Neste artigo “empregou-se estado da arte”, visando analisar como a identidade e o
patriménio cultural influenciam a produgdao e o consumo de queijos artesanais. A
metodologia baseou-se em buscas sistematicas nas bases de dados SciELO,
Google Académico, Capes e Scopus, abrangendo o periodo entre 2015 e 2025. Os
critérios de busca envolveram o cruzamento dos descritores “Queijo artesanal”,
“Identidade” e “Patriménio” (nos idiomas portugués, espanhol e inglés) por meio do
operador booleano “AND”. A amostra final consistiu em 10 artigos cientificos
originais, selecionados apos a exclusdo de trabalhos fora do escopo, revisdes de
literatura prévias e producgdes de literatura cinzenta, como teses e dissertagées. Os
resultados indicam que o queijo artesanal € tratado na academia como um vetor de
identidade territorial e um ativo de patrimonio cultural imaterial, com forte ancoragem
nos conceitos de Terroir e Sistemas Agroalimentares Localizados (SIAL). Entretanto,
a revisao evidencia lacunas criticas: a caréncia de estudos sobre o impacto
socioecondémico real das politicas de patrimonializagcdo na vida das familias
produtoras e a persistente tensdo entre os saberes tradicionais e a legislagao
sanitaria vigente. Considera-se que este estudo posiciona de forma estratégica para
preencher essa lacuna de conhecimento.

Palavras-chave: Queijo Artesanal, Patriménio Imaterial, ldentidade Cultural,

Regulamentagao Sanitaria, Agricultura Familiar.
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ABSTRACT

This article employs a state-of-the-art approach to analyze how identity and cultural
heritage influence the production and consumption of artisanal cheeses. The
methodology was based on systematic searches in the SciELO, Google Scholar,
Capes, and Scopus databases, covering the period between 2015 and 2025. The
search criteria involved combining the descriptors "Artisanal cheese," "ldentity," and
"Heritage" (in Portuguese, Spanish, and English) using the Boolean operator "AND."
The final sample consisted of 10 original scientific articles, selected after excluding
out-of-scope works, previous literature reviews, and grey literature such as theses
and dissertations. The results indicate that artisanal cheese is academically treated
as a vector of territorial identity and an intangible cultural heritage asset, strongly
anchored in the concepts of Terroir and Localized Agri-food Systems (SIAL).
However, the review reveals critical gaps: a lack of studies on the real socioeconomic
impact of heritage preservation policies on the lives of producing families, and the
persistent tension between traditional knowledge and current health legislation. This
work is strategically positioned to fill this knowledge gap.

Keywords: Artisanal Cheese, Intangible Heritage, Cultural Identity, Sanitary

Regulation, Family Farming.
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1. INTRODUGAO

A cultura alimentar é definida como um conjunto de representagbes e
praticas compartilhadas e transmitidas entre geragdes que envolve representacoes,
crengas, conhecimentos e praticas compartilhadas, transmitidas de geragdo em
geracao, configurando a identidade de grupos sociais (Santilli, 2015; Cunha, 2018).
Nesse sentido, reconhecer e valorizar a diversidade de saberes alimentares é,
portanto, fundamental para compreender a riqueza cultural e a resiliéncia social.

Estudos classicos, como o de Sidney Mintz (1986), reforcaram que os
alimentos sao elementos centrais da cultura, revelando relagbes de poder e
estruturas sociais. Em sua obra, Lévi-Strauss (1964), também evidenciou o valor
simbdlico das praticas alimentares, que constroem pontes entre natureza e cultura.
De acordo com Lévi-Strauss (1964) e Mintiz (1986), compreende-se que a
transformacao culinaria retira o alimento de seu estado puramente natural e o insere
em um sistema de cddigos e significados.

Por sua relevancia simbdlica e social, a Organizagdo das Nagdes Unidas
para a Educacao, a Ciéncia e a Cultura (UNESCO) reconhecem tais praticas como
Patriménio Imaterial da Humanidade, destacando que se trata de conhecimentos
transmitidos entre geragdes, enraizados na histéria, nos habitos e nos valores das
populagdes (UNESCO, 2014; Ronchetti, 2016). A transmissdo desses saberes
fortalece a identidade cultural e assegura sua continuidade, em didlogo com o
presente (UNESCO, 2014).

Um exemplo notavel encontra-se em Minas Gerais, em que a produgao de
queijo artesanal se mantém fiel aos moldes tradicionais, herdados de geragcao
anteriores. Essa pratica compde o cotidiano dos agricultores familiares, além de
estruturar territérios queijeiros, tornando-se parte fundamental da heranga cultural e
da memodria coletiva do estado (Menezes, 2011).

No ambito socioeconémico, a agroindustria familiar de queijos, constitui uma
alternativa para incrementar a renda familiar e aproveitar excedentes produtivos
(Nichele, 2011). Além disso, permite resgatar praticas sociais e alimentares
intergeracionais que, muitas vezes, sao marginalizadas pelo avanco da
modernizagao agricola (Carvalheiro, 2010).

Dessa forma, a produgdo de queijo artesanal no Brasil, em especial em
Minas Gerais, configura-se como pratica cultural, social e econdmica, representando

patriménio, identidade e expressdo viva da diversidade cultural. Neste sentido, o
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estudo busca situar o queijo artesanal nesse contexto, articulando tradi¢ao, cultura e
agroindustria familiar.

Diante da crescente relevancia das discussdes sobre saberes tradicionais e
indicagdes geograficas, este artigo parte da seguinte questdo norteadora: Quais sao
as principais tendéncias, desafios normativos e as lacunas tedricas presentes na
producao cientifica global e nacional sobre a relagdo entre queijos artesanais,
identidade e patriménio sociocultural na ultima década?

Para responder a essa indagacéo, realizou-se uma revisao da literatura do
tipo Estado da Arte, orientada por procedimentos sistematicos de busca e selegao
dos estudos, visando a identificacdo da produgao académica sobre o tema.

Para além dessa introdugdo, o artigo se estrutura da seguinte maneira:
apresentacdo detalhada dos procedimentos metodoldgicos utilizados; seguida dos
apresentados os resultados e discussdes, a partir dos quais tragcam-se algumas

consideragdes.

2. METODOLOGIA

Esta pesquisa adota a metodologia de Estado da Arte'®, a qual possibilita
mapear e analisar a produ¢do académica sobre um tema especifico, em um periodo
definido, identificando tendéncias e mudangas, ao longo do tempo (Lorenzetti;
Delizoicov, 2006). Deste modo, o Estado da Arte ndo se restringe a identificar a
producdo, mas analisa-la, categoriza-la e revelar os multiplos enfoques. Assim
como, possibilita ao pesquisador problematizar teorias e hip6teses no intuito de
compreender, interpretar e dialogar vivéncias, opinides, valores, acdes humanas e
sociais (Soares; Maciel, 2000; Minayo, 2012).

A abordagem adotada € qualitativa, centrada na analise detalhada de artigos
cientificos sobre queijo artesanal, identidade e patrimbénio cultural. A busca
bibliografica foi realizada nos bancos de dados SciElo, Google Scholar, Capes, e
Scopus, e os critérios de busca envolveram o cruzamento dos descritores “Queijo

artesanal”, “ldentidade” e “Patriménio”' (nos idiomas portugués, espanhol e inglés)

Estado da Arte é a denominagdo para levantamentos sistematicos, produzido durante um determinado periodo e
area de abrangéncia. Dessa forma, os pesquisadores que decidem fazer um Estado da Arte t€ém o objetivo de
rever caminhos percorridos, portanto possiveis de serem mais uma vez visitados por novas pesquisas, de modo a
favorecer a sistematizacdo, a organizagdo ¢ o acesso as produgdes cientificas e a democratizagdo do
conhecimento (Silva; Souza & Vasconcellos, 2020).

A proposta inicial da pesquisa era encontrar estudos envolvendo produ¢do de queijo artesanal e patrimonio
imaterial e identidade, em Minas Gerais, mas devido a escassez de estudos precisou ampliar o leque para o Brasil



32

por meio do operador booleano AND. As buscas nas bases de dados indicam a
inexisténcia de estudos especificos sobre o QMC produzido em Jequeri-MG,
evidenciando uma oportunidade empirica de abordar a produgao artesanal de queijo,
proporcionando a caracterizagao produtiva, sociocultural e institucional dessa
atividade.

Para a selegao do portfélio bibliografico, o estudo foi delimitado por meio de
filtros de busca e da aplicagdo rigorosa de critérios de inclusdo e exclusdo. Foi
determinado um recorte temporal de publicacdes entre 2015 e 2025, de modo a
capturar o Estado da Arte e as discussdes contemporaneas da ultima década sobre
o tema. Como critérios de inclusdo, foram considerados os artigos cientificos
originais que investigassem, de forma direta, a intersecgdo entre a produgdo e o
consumo de queijos artesanais e o0s processos de construcdo de identidade
territorial, saberes tradicionais ou valorizagao do patriménio cultural.

Ja os critérios de exclusdo foram compostos por artigos que nao foram
avaliados por pares (como teses, dissertagdes, livros, capitulos e anais de
congresso), bem como outros artigos de revisdo de literatura, a fim de evitar
sobreposicao e duplicidade de dados secundarios. Além disso, também foram
excluidos artigos que estavam fora do escopo tematico, que apesar de conterem
termos de busca, abordavam o queijo artesanal sob uma ética estritamente fisico-
quimica, microbiolégica ou zootécnica, sem qualquer articulagdo com as ciéncias
humanas, sociais ou com a dimensdo patrimonial. Além disso, também foram
excluidos artigos que nao sao disponibilizados para leitura na integra de forma
aberta.

O mapeamento inicial resultou em 50 artigos. Apds a aplicagéo dos critérios
de exclusdo, 40 artigos foram descartados, 12 excluidos por duplicidade, 20
excluidos por ndao atenderem aos critérios de inclusdo, 8 excluidos por ndo estarem
no escopo da pesquisa, resultando em uma amostra final de 10 artigos
selecionados. Para assegurar a transparéncia e o rigor analitico, o processo de
triagem e selecdo do corpus documental foi estruturado em quatro etapas
sucessivas de identificagao, selegao, elegibilidade e inclusdo, conforme apresentado
na Figura 4.

e demais paises. Ou seja, a equagdo com os descritores precisou ser readequada, mas sem tirar os elementos
centrais da pesquisa.
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Figura 4 — Fluxograma de selec¢ao dos artigos da revisao do tipo Estado da Arte
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Fonte: Elaborado pela autora (2026).

Conforme ilustrado na Figura 4, a aplicagdo rigorosa dos critérios de
exclusao permitiu filtrar a producao cientifica global e identificar os 10 artigos que
mais se aproximaram dos elementos de selegao propostos por esta investigagao.
Esses artigos cientificos, que compdéem a base para a analise do Estudo da Arte,
estao sintetizados a seguir no Quadro 1, em que sao detalhadas suas metodologias,
objetivos e principais contribuicdes para o debate sobre queijo artesanal, identidade
e patriménio.

Em um segundo momento, a dentre os artigos selecionados, foram
realizadas analises de titulos, resumos e palavras-chave. Essa etapa apresentou
desafios, devido a resumos sucintos, objetivos implicitos ou informacgdes
incompletas, exigindo leitura criteriosa para garantir a completude da pesquisa.

A andlise dos artigos seguiu duas etapas: uma leitura inicial flutuante, para
impressdes gerais, seguida da classificacdo sistematizada, segundo tdpicos
pertinentes, conforme a técnica do Estado da Arte. Esse procedimento permitiu uma
analise aprofundada da produgdo académica sobre o tema. As seguintes métricas
foram analisadas: autoria dos artigos, objetivo, metodologia, ano e local de

publicacdo, principais consideragdes dos trabalhos.



3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram selecionados 10 estudos que se alinharam aos critérios de incluséao

da pesquisa, detalhado no Quadro 1, na sequéncia.

Quadro 1. Sistematizacido dos estudos selecionados
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REFERENCIA OBJETIVO PALAVRAS-CHAVE | LOCAL/A
NO
1.MEDEIROS, Mirna de Lima;|Analisar o queijo como souvenir| Atitude, Souvenir | Serro-MG
HORODYSKI, Graziela Scalise;|gastrondbmico, com base na Gastrondmico, Brasil
PASSADOR, Joao Luiz. | percepgao do turista. Para tal Queijo Minas 2017
Souvenirs gastronémicos na|fim escolheu-se uma das| Artesanal, Serro.
percepcao do turista: o caso|regides produtoras tradicionais
do queijo minas artesanal do|e aplicou-se um questionario
Serro. Revista  Brasileira  de |estruturado aos visitantes dos
Pesquisa em Turismo, v. 11, n.|onze municipios  que a
02, p. 347-364, 2017. compdem.
2. PINEDA, Ana Paulina Arellano |Analisar a diversidade de Seguranga Brasil
et al. Brazilian artisanal cheeses: |queijos artesanais produzidos alimentar, 2021
diversity, microbiological safety, no Brasil, agrupando-os por maturagéo,
and challenges for the sector. |regides geogréficas, e Patdgenos
Frontiers in Microbiology, v. compreender os desafios atuais| transmitidos por
12, p. 666922, 2021. enfrentados por produtores e alimentos,
governo em relagcéao a| Fermentacgéao, Boas
segurancga desses queijos. praticas de
fabricacao
3. ZOCCHI, Dauro Mattia et al. |Identificar algumas das Patriménio Italia
Recognising, safeguarding, and |dindmicas subjacentes a alimentar, 2021

promoting food heritage:
challenges and prospects for the
future of sustainable food

systems. Sustainability, v. 13,
n. 17, p. 9510, 2021.

patrimonializagdo dos alimentos
e investigar as
variaveis que podem moldar os
resultados desse processo.

Objetivos especificos:
. explorar diferentes
conceitualizagbes de patrimdnio
alimentar e termos associados;
* identificar  alguns  dos
principais eventos e atividades
que sustentam o processo de
reconhecimento, salvaguarda e

promogao do patrimonio
alimentar; e
* investigar os principais fatores
de risco e falhas na
implementacdo de iniciativas
baseadas no patriménio
alimentar, com foco nas

mudancas e alteragbes que
moldam os elementos sociais e
culturais relacionados a

Patrimonializagao,
Sustentabilidade
social e cultural,

Reviséo de
literatura




alimentagéo e gastronomia.
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4, LEJAVITZER, Amalia; |Analisar o queijo Colonia do Industria Uruguai
COZZANO, Sonia; FUSTE- Uruguai ndo apenas como um alimentaria, 2022
FORNE, Francesc; SUEIRAS, |produto alimenticio, mas como | Patriménio cultural,
Alva. El queso colonia: tradicién jum agente de comunicagdo| Producto lacteo,
y transformacion. Intersecciones |cultural, descrevendo suas| Turismo cultural,
bioquimicas, histéricas, | intersegdes bioquimicas, Uruguai.
patrimoniales y gastroturisticas. | histdricas, patrimoniais e
Revista Iberoamericana de|gastronémicas.
Viticultura Agroindustria y
Ruralidad. 2022.
5. SHOSTAK, Sara. Food and|Descrever e analisar como a Agricultura, Estados
inequality. Annual review of|alimentagdo, sua producao, | Acesso a alimentos,| Unidos
sociology, v. 49, n. 1, p. 359-|consumo, materialidade e | Justica alimentar, 2023
378, 2023. significados, esta implicada a Soberania
produgdo e reprodugdao de alimentar,
desigualdades em diferentes Desigualdade,
escalas e contextos. Interseccionalidade.
6. LACOSTE, Pablo; MUJICA, |[Examinar o papel dos alimentos Patriménio Chile
Fernando; ANDUNKA, Michelle|e bebidas nas campanhas de | alimentar, Alimentos 2023
L. Los patriotas y el|independéncia do Chile e da e bebidas com
patriménio alimentario de |Argentina, focando na trajetéria identidade,
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leiteira tradicional.

Fonte: Dados da pesquisa, 2025.

A analise bibliografica inicial demonstrou que, embora o interesse pelo tema
seja global, a produgédo académica apresenta caracteristicas especificas. Observou-
se predominancia de artigos publicados em inglés, representando nove dos dez
artigos selecionados. Esse cenario sugere que a discussdao académica é
globalizada, mas ocorre majoritariamente em um unico idioma, o que pode limitar o
acesso e disseminacao destes estudos para diferentes partes do mundo.

Além disso, a diversidade geografica dos estudos também & um ponto de
destaque, incluindo paises como: México, Brasil, Italia, Australia, Argentina e Chile.
Essa variedade demonstra a relevancia do queijo artesanal como um marcador de
identidade e patriménio cultural € um fendmeno mundial. O fato de seis dos dez
estudos serem sobre paises latino-americanos, ressalta a importancia do tema na

regido, que se destaca por sua rica tradicao na producao de queijos.

3.1. O Queijo como Materializagao da Identidade e do Patriménio

O queijo artesanal, em sua esséncia, transcende a fungao alimentar para se
consolidar como um produto que incorpora e comunica a identidade e o patriménio
de uma localidade. Assim, reflete a historia, a cultura e o estilo de vida das
comunidades produtoras, atuando como um elemento central na formacao e
perpetuacéo de tradigdes locais. Como evidenciado por Busetta et al. (2025), a

producao de queijo na ltalia, por exemplo, esta vinculada as suas regides de origem
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e reflete a historia e a cultura das comunidades, contribuindo para a sustentabilidade
e a viabilidade econémica do territorio.

Para essa viabilidade econdémica e cultural se concretize, € fundamental
compreender os mecanismos pelos quais o alimento transcende a sua base material
e passa a ser reconhecido como um bem patrimonial. A literatura indica que essa
transicdo nao ocorre de forma isolada, mas exige a mobilizacdo de elementos
simbdlicos que conectem o produto a historia local e aos sujeitps que o produzem.

* Identidade e Narrativa: A produgédo de queijo artesanal carrega consigo um
valor que vai além do seu aspecto comercial, um conceito que a literatura define
como “valor percebido'?” (felt value). Esse valor é construido e transmitido por meio
de narrativas, nas quais os produtores inserem elementos intangiveis na produg¢ao
queijeira, como a heranga familiar e a conexdo com o lugar. O storytelling’3 emerge
como uma ferramenta crucial para comunicar esses valores aos consumidores,
distinguindo o produto artesanal de suas versdes industriais (King; Gale; Ooi, 2025).
Um exemplo notavel dessa dinamica € a producdo de Quesillo em Oaxaca, no
México. A técnica de elaboragdo, transmitida de geragcdo em geracgao, possibilitou a
‘conservacao de técnicas tradicionais” e tornou-se parte integral da identidade
cultural local (Martinez-Martinez et al.,, 2024). Essa producao familiar representa
uma importante fonte de renda, além de fortalecer o senso de pertencimento e
orgulho entre os produtores, que veem seu trabalho como um legado cultural.

* Regionalidade e Territério: A origem geografica atua como um fator
essencial para conferir autenticidade e qualidade singular ao queijo. Esse aspecto,
analogo ao conceito europeu de terroir, engloba as especificidades de um territorio,
como clima e as pastagens, que se refletem diretamente no produto, tornando-o um
agente de comunicagédo cultural (Lejavitzer et al., 2022). Como exemplo dessa
conexao, destaca-se o Quesillo de Oaxaca (México), por exemplo, cuja técnica
produtiva, vinculada ao Vale de Etla, consolidou-se como um legado cultural e
econdmico responsavel por preservar a identidade da regido (Martinez-Martinez et
al., 2024). Sob mesma 6tica, os queijos histéricos do Sul da Italia ilustram o profundo

enraizamento da produgao artesanal em seus territorios de origem, onde a unido

120 valor percebido (felt value) é definido como um sentido de valor que encapsula elementos intangiveis, os
quais nao sdo medidos primordialmente em termos monetarios ou de valor de uso (King; Gale; Ooi, 2025).
BFerramenta pedagdgica que consiste no uso de narrativas com significado social ou cultural para promover a
reflexdo acerca de conceitos e valores, de forma a consolidar essas ideias abstratas por meio da percepcao da
relevancia e significancia de tais conceitos e valores a um grupo de individuos (Valenga & Tostes, 2019).



38

entre fatores humanos e bioldgicos assegura a viabilidade econdmica local (Busetta
et al., 2025).

3.2. As Dinamicas de Valorizagao do Queijo Artesanal

A valorizagdo do queijo artesanal como ativo econémico e cultural € um
processo complexo que envolve a participagdo de diversos atores e motivagoes.
Este processo transforma o queijo de um simples alimento, em um vetor de
desenvolvimento local e uma fonte de prestigio, impulsionada por mecanismos de
reconhecimento e de mercado.

* Patrimonializagcao e Reconhecimento: A patrimonializagdo € um processo
de transformar praticas e tradi¢des alimentares em patriménio cultural, com base na
sua transmissao geracional (Zocchi et al., 2021). Essa formalizagdo € um elemento-
chave na valorizagdo do queijo artesanal. No Brasil, o queijo minas artesanal, por
exemplo, teve seu modo de produgao reconhecido como Patriménio Cultural de
Natureza Imaterial, pelo Instituto do Patrimbnio Histérico e Artistico Nacional
(IPHAN), em 2008 (Pineda et al. 2021). Esses processos de reconhecimento, sejam
eles ja consolidados ou em andamento, evidenciam que a valorizagao do produto
nao ocorre de forma isolada, a participacao de entidades publicas e, principalmente,
de associagoes de produtores, é fundamental para a articulagao e legitimagao desse
processo, garantindo a protecédo da identidade coletiva e a governancga so territério
(Medeiros et al., 2017).

A busca pelo reconhecimento como patriménio ou por selos de inspegao
muitas vezes € motivada por uma necessidade de sobrevivéncia econdmica e
seguranga juridica. A literatura aponta que a auséncia de marcos regulatorios
adequados a realidade artesanal gera um constante estado de insegurancga entre os
produtores. Esse cenario € marcado pelo temor devido as frequentes fiscalizagdes,
que ameagam a perda total da produgao por meio de apreensdes realizadas por
orgaos fiscalizadores quando as licengas sanitarias muitas vezes inadequadas ao
modo de fazer tradicional, ndo sdo emitidas (Magri-Harich & Harich, 2024). Assim, a
patrimonializacédo surge como um ato de salvaguarda cultural, e ferramenta de
resisténcia contra a exclusdo produtiva provocada pelo rigor técnico sanitario
industrial.

* Turismo e Experiéncia: A valorizagdo do queijo artesanal se manifesta de

forma significativa no setor de turismo, em que o produto se torna um atrativo que
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vai além da venda. O turismo do queijo cria uma experiéncia auténtica, por meio de
visitas a fazendas, degustacbes ou festivais. Na Argentina, por exemplo, os
produtores rurais visualizam o turismo como vetor que ajuda a promover os produtos
locais, aumenta a visibilidade e melhora a qualidade de vida, fortalecendo a relacéo
com os consumidores e impulsionando o desenvolvimento regional (Magri-Harsich &
Harsinch, 2024). Sob a perspectiva do consumidor, o valor do queijo artesanal esta
intrinsecamente ligado a sua capacidade de evocar memorias e conectar o turista ao
lugar. A pesquisa brasileira sobre o queijo minas artesanal do Serro demonstrou que
os turistas estdo dispostos a pagar mais por queijos que possuam indicagao
geografica e embalagens adequadas, pois esses elementos ndo sé garantem a
autenticidade, mas também prolongam a experiéncia de viagem apos o retorno ao
lar (Medeiros et al., 2017).

3.3. Desafios e Conflitos na Produgdo e Consumo

A producdo e o consumo de queijo artesanal enfrentam uma série de
desafios e contradicdes que podem comprometer a sua sustentabilidade e o valor
que representam para as comunidades. Esses conflitos surgem da competicdo de
mercado, dos riscos inerentes aos processos de formalizacdo e das desigualdades
sociais estruturais.

A andlise dos estudos selecionados revela um panorama global
diversificado, onde a patrimonializagdo de queijos e alimentos tradicionais
transcende a mera preservacgao historica, configurando-se como uma estratégia de
resisténcia e desenvolvimento. Na lItalia, por exemplo, a valorizagdo dos “tesouros
gastrondmicos” do sul do pais, como os queijos historicos, demonstra que o
reconhecimento do patriménio esta intrinsecamente ligado a sustentabilidade do
territério e a manutencao de praticas produtivas que integram fatores humanos e
bioldgicos (Busetta et al., 2025).

Na América Latina, observa-se um movimento forte de protecdo da
identidade cultural. No México, o caso do Quesillo de Oaxaca ilustra como o
patriménio alimentar € utilizado como um legado econdémico e social, sustentado por
redes de economia solidaria que protegem o saber-fazer tradicional contra a

industrializagdo (Matinez-Martinez et al., 2024).
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Paralelamente, no Chile, a construgdo do patriménio alimentar é resgatada
através da histéria e da identidade nacional, servindo como base para o
reconhecimento de produtos que definem a cultura local (Lacoste, 2023).

Contudo, o processo de reconhecimento nem sempre € imediato ou isento
de tensdes. Na Argentina, a producédo artesanal em contextos rurais enfrenta o
desafio de conciliar normativas sanitarias rigidas com a manutengcédo da tradicao
(Magri-Harsich & Harsinch, 2024), uma realidade compartilhada pelo Uruguai no
caso do Queijo Colbnia, onde a busca pelo reconhecimento oficial como patriménio
ainda esbarra em lacunas institucionais, apesar de sua importancia cultural
incontestavel (Lejavitzer, 2022).

Fora do eixo estritamente institucional da patrimonializacéo, os estudos nos
Estados Unidos (Vermont) oferecem uma perspectiva complementar ao focar no
“valor afetivo” e na “légica do cuidado”. Nesses contextos, a valorizagcdo do queijo
artesanal ndo depende apenas de selos oficiais, mas da constru¢ao de um mercado
que prioriza a qualidade técnica e a conexao emocional entre produtor e consumidor
como resposta ao sistema agroalimentar industrial (King, 2025; Shostak, 2023).
Essa diversidade de experiéncias reforca que a patrimonializagcdo, conforme
observado no caso brasileiro, € um fendbmeno multifacetado que busca garantir a
viabilidade de modos de vida tradicionais em um mercado globalizado.

» Concorréncia e Desvalorizagao: Magri-Harsich & Harsinch (2024) destacam
que producao artesanal contrasta com a industrial, que frequentemente representa
uma ameaca a viabilidade econdmica das familias produtoras. Produtores
mexicanos, por exemplo, enfrentam a competicdo de queijos industriais mais
baratos, que imitam o sabor e textura de produtos tradicionais como o Quesillo,
colocando em risco o sustento de suas familias (Martinez-Martinez et al., 2024). De
forma semelhante, na Argentina, produtores artesanais competem com queijos
industrializados domeésticos, que sao mais baratos nos supermercados e, por isso,
mais competitivos. Além da competi¢do, a falta de conhecimento em marketing e
finangcas dificulta a precificacdo justa dos produtores e a manutengcdo da
lucratividade (Magri-Harsich & Harsinch, 2024).

« Riscos da Patrimonializagcao: O processo de patrimonializagcdo e
formalizacdo, apesar de benéfico, pode gerar efeitos indesejados e contradigdes.
Zocchi (2021) destaca que a patrimonializagdo pode levar a padronizagédo e

homogeneizagdo, e assim, apagar a diversidade local e imobilizar a cultura
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alimentar, em vez de preservar sua natureza dindmica. Além disso, a formalizagao
pode resultar na exclusdo de produtores que n&o conseguem se adequar as
regulamentagdes exigidas para garantir a qualidade e autenticidade, como a
reestruturacdo fisica para garantir um fluxo linear de produgéo, a substituicdo de
utensilios tradicionais por equipamentos em aco inox e a formulagdo de manuais de
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), favorecendo atores externos mais poderosos.
No Brasil, a questdo da seguranga microbiolégica em queijos de leite cru, apesar
dos avangos regulatérios, ainda representa um desafio técnico e regulatério que
precisa ser superado (Pineda, 2021).

* Inequidade e Justica Social: A discussao sobre a valorizagdo do queijo
artesanal deve ser utilizada para criar “fronteiras de pertencimento”, moldando a
inclusdo e a exclusdo dentro de uma sociedade (Shostak, 2023). A valorizacédo de
um produto culturalmente significativo, como o queijo artesanal, pode levantar
questionamentos sobre quem realmente se beneficia desse processo. Shostak
(2023) destaca que € fundamental questionar se a valorizagdo beneficia todas as
partes envolvidas, incluindo as comunidades tradicionais, ou se concentra o poder e
os lucros nas maos de elites e grandes distribuidores, que podem se apropriar e
recontextualizar a cultura alimentar para seus proprios fins comerciais.

Esta revisdo de literatura demonstra que a produgao de queijo artesanal &
um campo dindmico, no qual a identidade e o patriménio cultural sdo construidos e
negociados de forma constante. Os resultados analisados em diferentes contextos —
Italia, Brasil, México, Australia, Chile e Argentina — convergem na compreensao de
que o queijo artesanal é muito mais do que um alimento, € a materializacdo da
histéria, da cultura e do estilo de vida de suas comunidades produtoras (Busetta,
2025; King; Gale; Ooi, 2025).

O processo de valorizagcdo do queijo artesanal revela um conjunto de
dindmicas interligadas. A patrimonializagéo, entendida como a formalizagdo das
tradicdes e saberes, torna-se uma etapa crucial para conferir autenticidade e valores
a esses produtos, impulsionando-os como atrativos para o turismo gastronémico e
fortalecendo o desenvolvimento regional (Busetta, 2025; King; Gale; Ooi, 2025). A
busca por um equilibrio entre a preservacdo das tradigbes e a necessidade de
viabilidade econbmica €& uma tensao constante, especialmente diante da
concorréncia de produtos industrializados, que muitas vezes imitam os queijos

artesanais.
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A discussao aponta para a complexidade desse cenario, que exige uma
gestao cuidadosa das oportunidades e dos desafios. O sucesso na valorizagdo do
queijo artesanal depende de um equilibrio delicado entre a manutencdo dos saberes
tradicionais, a capacidade de adaptag¢ao dos produtores as demandas do mercado e
a garantia de que os beneficios sejam distribuidos de forma equitativa, promovendo
a inclusao social e produtiva. Em suma, o queijo artesanal emerge como um elo
entre o passado e o futuro, um produto que sustenta a cultura e a economia de
comunidades, a0 mesmo tempo em que convida a reflexdes sobre as complexas
interagdes entre alimento, identidade e sociedade.

A sintese dos resultados obtidos nesta revisdo confirma que, embora a
literatura global reconheca o queijo artesanal como um pilar da identidade e do
patrimdnio biocultural, existe uma concentragao tematica em regides e variedade ja
consagradas, como o Queijo Minas Artesanal. A analise revela um siléncio
académico persistente sobre o impacto socioecondmico real das politicas de
patrimonializacao e sobre variedades técnicas que ndo se enquadram nos modelos
tradicionais de massa crua.

A analise da literatura internacional revela que o universo dos queijos
artesanais € permeado por tensdes que colocam em risco a sustentabilidade das
O Quadro 2

gastrondmicos” sdo, simultaneamente, simbolos de resisténcia cultural e alvos de

comunidades produtoras. sintetiza como esses “tesouros

pressdes socioecondmicas € normativas.

Quadro 2. Matriz de Analise: Estado da Arte e Lacunas Cientificas

Categoria de Estudo

Aspectos Abordados

Lacunas na Sistematizagao

Identidade e Narrativa
Territorial

O queijo como felt value (valor
sentido), patriménio biocultural e
agente de comunicacéo cultural.

Pouca analise sobre o impacto real
das politicas de patrimonializagdo na
sustentabilidade  econdbmica dos
nucleos familiares.

Desenvolvimento Local
e Turismo

@) queijo como souvenir
gastronémico, turismo de
experiéncia e motor de

desenvolvimento regional.

Necessidade de investigar como a
educacdo técnica e a gestéo
impactam a competitividade sem
perder os valores tradicionais.

Seguranca e Regulagao

Diversidade microbioldgica, riscos

Tensdo nao resolvida entre os

Equidade

producdo de desigualdades e

Sanitaria do leite cru e desafios da|métodos tradicionais e normas de
conformidade com legislagdes | padronizacao industrial,
vigentes. especialmente em variedades né&o

consagradas.

Justica Social e Papel da alimentagdo na|Questionamento  sobre se a

valorizagao beneficia os produtores
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inclusao social na cadeia |tradicionais ou se concentra lucros
produtiva. em elites comerciais.

Fonte: Dados da pesquisa, 2025.

Um dos principais entraves reside na concorréncia desigual. No cenario
mexicano, por exemplo, o Quesillo tradicional enfrenta a ameaca de produtos
industriais que, ao tentarem reproduzir suas caracteristicas sensoriais a pregos
reduzidos, acabam por desvalorizar o trabalho artesanal. Na Argentina, essa
dificuldade é ampliada por lacunas na gestdo e no marketing, o que limita a
capacidade dos produtores de comunicar o valor agregado de seus produtos e de
estabelecer precificagdes justas.

Portanto, os estudos convergem para a necessidade de politicas publicas
que protejam o produto final e o estilo de vida e a autonomia das familias. O desafio
central para a preservagado dessas iguarias reside em equilibrar a inovagao
necessaria e as exigéncias sanitarias com a manutengao da identidade técnica e a

equidade na distribuicdo dos beneficios da patrimonializagao.

4. CONSIDERACOES FINAIS

A analise da literatura confirma que o queijo artesanal transcende a fungao
de simples mercadoria, consolidando-se como uma materializagdo da identidade
local e um ativo de patriménio cultural imaterial. Esta valorizacdo ndo € um processo
natural, mas uma construgao social que, mediante mecanismos de reconhecimento
formal, fortalece a reputacao e o valor econdmico dos territérios.

Apesar da relevancia do tema, este levantamento identificou lacunas criticas
na sistematizagdo do conhecimento académico. Observa-se uma concentracéo de
estudos focados em regides e variedades consagradas, como o Queijo Minas
Artesanal de massa crua, em detrimento de variedades técnicas distintas. Subsiste
uma lacuna sobre o impacto socioeconémico real das politicas de patrimonializagao
na vida das familias produtoras e sobre como estas lidam com a tensao entre
métodos tradicionais (como o uso do leite cru) e a rigidez da legislagao sanitaria.

Do ponto de vista pratico, este estudo oferece subsidios para que a
Extensdo Rural e o poder publico desenvolvam estratégias que equilibrem a
preservacdo das tradicdes com a viabilidade econdmica. E fundamental criar

sinergias entre produtores, turismo e academia para retirar a producao local da
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invisibilidade normativa e da marginalizagdo. O reconhecimento da pluralidade dos
modos de fazer é fundamental para a construcdo de politicas publicas que
promovam a inclusdo social e a segurancga juridica de familias que ainda operam

sob o estigma da informalidade.
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ARTIGO 2 -TENSOES NORMATIVAS NA PRODUGCAO DE QUEIJO DE MASSA
COZIDA EM JEQUERI-MG

RESUMO

O Queijo de Massa Cozida (QMC) produzido no municipio de Jequeri, Minas Gerais,
constitui um patriménio socioterritorial e econdmico fundamental para a agricultura
familiar local, desempenhando papel estruturante na reproducdo social no meio
rural. Este artigo buscou caracterizar a producdo do QMC sob as dimensbes
sociocultural, técnico produtiva e normativo legal. A metodologia, de natureza
qualitativa, utilizou pesquisa documental, observagdes diretas e entrevistas com
nove produtores e produtoras rurais e quatro agentes institucionais, entre outubro e
dezembro de 2025. Os resultados revelam uma acentuada tensdo regulatoria
decorrente da inexisténcia de um Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade
(RTIQ) especifico, o que relega o produto a invisibilidade normativa, ao estigma da
clandestinidade, e ao enquadramento inadequado como “queijo mugcarela”. Foi
constatado também o protagonismo feminino como pilar central na manutencao e
transmissao do savoir-faire, embora esse trabalho muitas vezes permaneca
invisibilizado. Conclui-se que o reconhecimento da identidade territorial do QMC é
fundamental para garantir a seguranca juridica dos produtores e produtoras |,
valorizar o papel das mulheres na produgdo artesanal e assegurar a preservagao
deste patrimonio imaterial, frente as pressdes da padronizagao industrial.

Palavras-chave: Queijo de Massa Cozida, Patrimbénio Imaterial, Savoir-Faire,

Agricultura Familiar, Tensdo Regulatéria, Jequeri-MG.



48

ABSTRACT

The Queijo de Massa Cozida (QMC) produced in the municipality of Jequeri, Minas
Gerais, constitutes a fundamental socio-territorial and economic heritage for local
family farming, playing a structuring role in social reproduction in rural areas. This
article sought to characterize QMC production from a socio-cultural, technical-
productive, and legal normative perspective. The methodology, qualitative in nature,
used documentary research, direct observations, and interviews with nine rural
producers and four institutional agents, between October and December 2025. The
results reveal a marked regulatory tension stemming from the lack of a specific
Technical Regulation of Identity and Quality (RTIQ), which relegates the product to
normative invisibility, the stigma of clandestinity, and inadequate classification as
"mozzarella cheese." The protagonism of women as a central pillar in the
maintenance and transmission of know-how was also observed, although this work
often remains invisible. It is concluded that recognizing the territorial identity of QMC
is fundamental to guaranteeing the legal security of the producers, valuing the role of
women in artisanal production, and ensuring the preservation of this intangible
heritage in the face of pressures from industrial standardization.

Keywords: Cooked Cheese, Intangible Heritage, Savoir-Faire, Family Farming,

Regulatory Tension, Jequeri-MG.
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1. INTRODUGAO

A producéao artesanal de alimentos constitui um campo de disputas no qual
saberes tradicionais, praticas produtivas e exigéncias normativas contemporaneas
se entrecruzam. Embora essas produgbes sejam muito reconhecidas por sua
relevancia sociocultural e territorial, os marcos regulatérios sanitarios vigentes
tendem a operar segundo logicas de padronizagado industrial, que tendem a ser
inadequadas as especificidades técnicas e simbdlicas do fazer artesanal (Santilli,
2015; Zocchi et al., 2021).

No Brasil, a produgcdo de queijos artesanais insere-se nesse cenario de
valorizacao cultural e, em simultaneo, de tensdo normativa. Em Minas Gerais, esse
processo € particularmente expressivo, dada a centralidade historica e identitaria do
queijo artesanal, no estado. O reconhecimento do modo de fazer Queijo Minas
Artesanal (QMA) como patriménio cultural do Brasil pelo Instituto do Patrimdnio
Histérico e Artistico Nacional (IEPHA, 2008) e, recentemente, como patrimonio
cultural imaterial da humanidade pela UNESCO (2024), evidencia esse movimento
de valorizagdo. Contudo, tal reconhecimento ndo se traduz em segurancga juridica
para todas as variedades artesanais, sobretudo aquelas que ndo se enquadram nos
modelos técnicos consagrados, ou seja, pautados no modo de fazer industrial e
mecanico, que segue um padrao, em respeito as normas legislativas vigentes.

E nesse contexto que se insere a produgdo de Queijo de Massa Cozida
(QMC) em Jequeri, localizado na Zona da Mata Mineira. Com a economia fortemente
vinculada a pecuaria leiteira e a agricultura familiar, o municipio realizou, em 2024,
um inventario de protecdo do modo de fazer do QMC, primeira etapa para o
reconhecimento dessa pratica, como patrimbénio cultural imaterial local.
Paralelamente, instituicbes como a EMATER-MG vém desenvolvendo acgdes
voltadas a caracterizagao territorial da producao, evidenciando um processo inicial
de construgao de identidade e valorizagao do produto.

Diante desse cenario, este artigo buscou caracterizar a produgdo do QMC
em Jequeri, sob as dimensdes sociocultural, técnico produtiva e normativo legal,
analisando como a inexisténcia de um marco regulatério especifico afeta a
sustentabilidade da agricultura familiar local. Além disso, buscou compreender as
tensdes entre as exigéncias sanitarias e a salvaguarda do savoir-faire tradicional,
discutindo como o enquadramento normativo inadequado impacta a identidade e a

seguranca juridica dos produtores e produtoras.
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2. METODOLOGIA

A pesquisa adotou uma abordagem qualitativa, buscando aprofundar a
compreensao das experiéncias, perspectivas e sentidos atribuidos a produgao de
Queijo de Massa Cozida (QMC) pelos atores sociais envolvidos: produtores e
produtoras rurais artesanais de queijo e representantes de instituicbes de
apoio/fiscalizagao.

A pesquisa contou com a participagdo de nove produtores e produtoras
rurais artesanais de QMC no municipio de Jequeri, e por quatro agentes
institucionais chave para o processo de reconhecimento territorial.

A selecdo dos produtores seguiu a técnica de amostragem “bola de neve”'
(snowball sampling), iniciada a partir de contatos obtidos em pesquisa documental
prévia, buscando-se aqueles com conhecimento tradicional e especifico do savoir-
faire. A coleta foi encerrada pelo critério de “saturagéo teérica”'®, quando a inclusédo
de novos participantes ndo gerou novas categorias de analise ou informagbes
substanciais.

A amostragem final foi composta por onze participantes, sendo:

e Nove produtores artesanais (identificados por nomes ficticios no artigo:
Produtor A, Produtor B, Produtor C, Produtor D, Produtor E, Produtor F,
Produtor G, Produtor H e Produtor I).

e Quatro agentes institucionais, sendo dois representantes da EMATER, um
do IMA e um da Prefeitura de Jequeri (identificados pelos cargos:
Representante da EMATER, Representante do IMA, Representante da
Prefeitura).

O principal instrumento de coleta de dados foi a entrevista em profundidade
semiestruturada. As entrevistas foram conduzidas individualmente, sendo seis
realizadas no local de produgdo dos produtores e produtoras, e trés entrevistas
remotas, via plataforma Google Meet, devido a instabilidade climatica, que dificultou

4Segundo Vinuto (2014), a amostragem “bola de neve” ¢ uma forma de amostra ndo probabilistica que utiliza
cadeias de referéncias. Inicialmente sdo identificados os informantes-chave, nomeado “sementes”, a fim de
localizar algumas pessoas com o perfil necessario para a pesquisa. A “semente” ajuda o pesquisador a iniciar
seus contatos. Em seguida, as pessoas indicadas pelas “sementes” indicam novos contatos.

STécnica de fechamento do niimero amostral por saturagdo tedrica que leva a suspensdo da inclusdo de
participantes quando os dados passam a apresentar, na avaliagdo do pesquisador, certa redundancia ou repeti¢ao
(Fontenella, 2012).
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0 acesso as propriedades rurais. As entrevistas com os representantes institucionais,
também foram realizadas de forma remota, via plataforma Google Meet.

O roteiro abordou: praticas de produg¢do, com foco no manejo do pingo,
transmissao de saberes, relagdo com a identidade local, desafios regulatérios, e as
redes de colaboracao e comercializacao.

A pesquisa de campo e a coleta de dados primarios, mediante entrevistas e
notas de campo, ocorreram entre outubro/2025 e dezembro/2025. No decorrer do
pré-campo, foram realizadas reunides com agentes institucionais e, identificados os
informantes-chave. Ao iniciar os contatos com os produtores e produtoras, os
mesmos indicavam outros produtores, de acordo com a amostragem “bola de neve”
(Vinuto, 2014). A duracdo média das entrevistas foi de 50 minutos, todas gravadas
em audio e, apos, transcritas na integra para facilitar a analise.

Os dados coletados foram submetidos a analise de conteido'®, conforme
proposto por Bardin (1977), com o objetivo de identificar categorias emergentes,
padroes de discurso, similaridades e diferencas nas falas dos atores. A escolha
desta metodologia justifica-se pela necessidade de transcender a descricdo primaria
das falas, buscando a inferéncia de conhecimentos relativos as condigdes de
producao e recepcao das mensagens (Bardin, 1977). No caso desta pesquisa, o
meétodo permitiu desvelar os sentidos e representagdes que os produtores e
produtoras de Jequeri atribuem ao seu savoir-faire e a sua identidade artesanal
frente as pressdes normativas.

O processo de anadlise seguiu as trés fases cronoldgicas: 1) a pré-analise,
mediante leitura flutuante das transcricoes e diario de campo; 2) a exploragao do
material, com a codificagdo e o agrupamento de unidades de registros; e 3) o
tratamento dos resultados, em que a inferéncia e a interpretacdo permitiram a
consolidacédo dos eixos tematicos que estruturam essa dissertacao.

Apés leitura flutuante e exploragdo do material, foram incluidos eixos
interpretativos que serviram para a estruturacido da secédo Resultados e Discussao
do artigo, contendo os principais focos tematicos e conceituais do estudo:

e O itinerario do Savoir-Faire e o Desafio da Legitimidade Normativa:

analisa as normas que regulamentam a produgédo de queijos artesanais no

1®Analise de Contetdo como um conjunto e técnicas de analise das comunicagdes que utiliza procedimentos
sistematicos e objetivos de descricdo do conteudo das mensagens, com o objetivo de compreender os sentidos
atribuidos pelos atores envolvidos (Bardin, 1977).
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Brasil e em Minas Gerais, evidenciando as tensdes entre a légica sanitaria
industrial e o reconhecimento do queijo artesanal como patriménio cultural
imaterial.

e Identidade e Patriménio Cultural: aborda a dimensdo sociocultural da
produgao do queijo de massa cozida em Jequeri, destacando o queijo como
expressdo de identidade territorial, patrimbnio imaterial e estratégia de
reproducao da agricultura familiar.

Para fins de sistematizacao e interpretacao do corpus da pesquisa, os dados
coletados foram organizados em categorias analiticas centrais, emergentes do
campo e fundamentadas na Analise de Conteudo. A fim de conferir maior clareza e
fluidez ao texto, o detalhamento metodolégico sobre como cada uma dessas
categorias foi especificamente tratada e analisada sera apresentado nos respectivos

tépicos, na secao de resultados e discussdes.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1. O itinerario do Savoir-Faire e o desafio da legitimidade normativa

3.1.1. Marcos regulatérios e patriménio imaterial: desafios e lacunas na
legislagao dos queijos artesanais

Compreender os limites legais referentes a producao de queijos artesanais
requer reconhecer seu valor cultural, econdmico e simbdlico, uma vez que
regulamentacdo e patrimbénio imaterial sdo dimensdes interconectadas que
influenciam de forma direta essa atividade. Conforme destaca Santilli (2015), o
reconhecimento dos saberes e praticas alimentares como patrimbénio exige uma
protecdo que vai além do registro, alcangando as condi¢ées materiais e normativas
da producdo. Nesse sentido, uma abordagem que integre as esferas normativa,
socioecondémica e cultural, junto as praticas produtivas e as percepgdes dos
produtores e produtoras, revela-se essencial para a compreensao abrangente deste
cenario complexo, em que o alimento é entendido como um sistema de
comunicacao e identidade (Mintz, 1986).

Sob a perspectiva normativa, a regulamentagao estabelece o arcabouco legal
da producao, que abrange requisitos sanitarios e, padroes de qualidade. Entretanto,

embora tais normas sejam cruciais para assegurar a salubridade, sua concepgao
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reflete, de forma frequente, a logica de sistemas de producgao industrial, o que pode
impor desafios consideraveis aos pequenos produtores. Como apontam Zocchi et al.
(2021), essa racionalidade industrial tende a desconsiderar a plasticidade dos
saberes tradicionais, criando um descompasso entre a legislagdo vigente e a
realidade da produgdo artesanal, o que configura, portanto, um dos principais
entraves para a salvaguarda de produtos que, na pratica, operam sob a légica do
“valor sentido” (King, 2025) e da resisténcia cultural.

Nesse cenario, a compreensao da produgao artesanal de queijo, exige o
recurso a um conceito que abrange as dimensdes culturais e territoriais: o terroire o
patriménio imaterial. O conceito de terroir € fundamental, pois envolve aspectos
naturais do territorio, como clima e solo, além de saberes locais e relagdes sociais.
Em contrapartida, o conceito de patriménio cultural imaterial (UNESCO, 2014)
valoriza os saberes perpetuados através do tempo. No Brasil, o Instituto do
Patriménio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN) atua no reconhecimento de bens,
como o Queijo Minas Artesanal (QMA), registrado em 2008. Tal reconhecimento
fundamenta politicas de valorizagdo sociocultural e o fortalecimento econdmico,
permitindo que o queijo seja visto como uma expressao viva do territorio.

Essas dinamicas revelam como os produtores e as produtoras equilibram as
dificuldades legais com o orgulho da tradicéo local. Ao abordarem a adequacéao as
normas, os produtores artesanais reivindicam o direito de manter suas praticas
ancoradas em reconhecimentos ancestrais. Desse modo, uma abordagem que
integre as esferas normativas, socioecondmica e cultural se revela essencial para a
compreensao desse cenario complexo. Assim, a producdo artesanal se configura
como uma expressao de identidade, pertencimento territorial e resisténcia cultural.

Um caso emblematico foi a apreensédo de 100 kg de queijo da chef Roberta
Subrack'”, no Rio de Janeiro em 2017. Apesar da origem rastredvel do queijo
Canastra, a vigilancia alegou a auséncia do selo de inspecao. O episdédio gerou
ampla repercussdo nas midias sociais, mobilizando chefes, produtores e
consumidores em defesa da valorizagdo dos queijos artesanais brasileiros e contra o
excesso de burocracia sanitaria que muitas vezes inviabiliza sua circulacdo e

comercializagao (BBC, 2019). No mesmo ano, o Decreto n° 9.013 atualizou o

"Roberta Sudbrack é uma das chefs de cozinha mais influentes do Brasil, expoente da gastronomia autoral
focada em ingredientes locais e na técnica artesanal. Foi eleita melhor Chef mulher da América Latina pelo
ranking 50 Best Restaurants em 2015. Seu trabalho ¢ reconhecido pela valorizacdo do produto brasileiro em sua
forma mais essencial.
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RIISPOA '8 e, dessa forma passou a serem consideradas as especificidades
regionais e artesanais dos diferentes territérios de produgao dos queijos.

O caso da chef Roberta Subrack, assim como as dificuldades enfrentadas por
produtores em exportar queijos artesanais para concursos internacionais, evidencia
0s entraves que as normas sanitarias podem impor a promogao e reconhecimento
desses produtos, como patrimdnios culturais e econémicos.

A legislagdo, portanto, exerce influéncia direta sobre a produgdo e a
comercializagao deste tipo de queijo, delineando possiveis barreiras e oportunidades
para a formalizagdo e a valorizagdo deste setor. A legislagdo brasileira define
alimentos artesanais de origem animal como produtos elaborados a partir de
matérias-primas de producado local ou de origem especifica, empregando de modo
predominante, métodos manuais. Tais produtos s&o caracterizados pela sua
personalizagao, autenticidade e pela preservagao de caracteristicas tradicionais,
culturais ou regionais (BRASIL, 2019). Em relacdo ao queijo artesanal, a legislacao o
define como aquele produzido mediante técnicas tradicionais, com vinculo e
valorizagédo territorial, regional ou cultural, mediante protocolo de produgéo
especifico para cada tipo e variedade (BRASIL, 2019).

A seguir, na Figura 5, apresenta-se uma linha do tempo com a sintese
cronoldgica das principais normas e marcos legais que estruturam a regulamentagao
da producdo de queijos artesanais no Brasil. Esta sintese permite visualizar a
evolugdo normativa e as tensdes entre as exigéncias sanitarias e a valorizagao

cultural.

180 RIISPOA, Regulamento de Inspe¢do Industrial e Sanitiria de Produtos de origem Animal, aprovado
originalmente pelo Decreto n° 30.691/1952 e atualizado pelo Decreto n® 9.013/2017. E o principal instrumento
normativo do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA) para regulamentar a fiscalizacdo, o processamento e
a qualidade de produtos como carne, leite e derivados, ovos, pescado e mel no Brasil (BRASIL, 1952; BRASIL,
2017).
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Figura 5 — Evolugéo da regulamentacao do queijo artesanal

1952 1989 2000 2002 2006 2008 2018 2019 2025

Criacdo do Inspec¢io Patrimdnio Marco Legal Unificagio Reconhecimento Selo Arte  Lei do Queijo  Avancgos
RIISPOA Sanitaria Imaterial em MG da Inspecgao Nacional e Diretrizes  Artesanal Tecnicos

Lein®1283  Decreto n?30.691 Lein®7.889 Decreton?3551 Decreton?5741 Decreto n* 5741 IPHAN Lein213.680 Normaspara  Novas normas
institui o estabelece sobre cria o PNPI. institui o institui o reconhece (Federal) e queijo de leite e profissdo de
Servico de In-  padrdes inspegio SISBI-POA. SISBI-POA. o QMA. Lein223157  cru. “Queijista”
specdo Federal. industriais. sanitaria. (MG).

Fonte: Elaborado pela autora (2026)

1950 — E instituido o Servico de Inspecdo Federal (SIF), através da Lei n°
1.283 dispondo sobre a obrigatoriedade de inspecao industrial e sanitaria de
todos os produtos de origem animal (comestiveis ou n&o), incluindo leite e
queijos, em todo o territorio nacional (Cintrao, 2016).

1952 — O Decreto n° 30.691 cria o Regulamento de Inspecao Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) em substituicdo a Lei
1.283/1950, mantendo a obrigatoriedade de inspecédo federal e padrdes
industriais para queijos, e estabelece que as queijarias somente poderiam
operar se vinculadas a um entreposto de laticinios. Este decreto tambéem
definiu prazos minimos para o destino do Queijo Minas produzido a partir de
leite pasteurizado (trés dias) e para queijos curados (oito dias) (Brasil, 1952). .
O modelo sanitario passa a ser o principal obstaculo a formalizagdo de
queijos artesanais feitos com leite cru.

1989 — Um marco importante foi a Lei n°® 7.889 que dispde sobre a inspecao
sanitaria e industrial dos produtos de origem animal, e concedeu autonomia a
municipios e estados para estabelecerem seus proprios modelos de
inspegao. Surgiu, entdo, o Servigo de Inspecao Municipal (SIM), voltado a
fiscalizagdo de estabelecimentos com comércio local. A lei determinou que a
fiscalizagdo passaria a ser responsabilidade das secretarias de agricultura e
orgaos de saude publica, conforme a abrangéncia do comércio, municipal,
intermunicipal ou interestadual (BRASIL, 1989).

2000 — No inicio dos anos 2000, a Resolugdo n° 7 do MAPA, estabeleceu
normas especificas para os queijos artesanais, oficializando critérios de
funcionamento e controle da produgéao pelo Servigo de Inspecao Federal (SIF)
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(BRASIL, 2000).E o0 ano em que se iniciam as discussdes sobre as normas
para produtos artesanais, em especial, os queijos feitos com leite cru, devido
a pressao de movimentos sociais e de produtores e produtoras. Por meio do
Decreto 3.551 foi instituido o Registro de Bens Culturais de Natureza Imaterial
e criou o Programa nacional do Patriménio Imaterial (PNPI), estabelecendo
instrumentos para o reconhecimento, valorizagao e salvaguarda de praticas,
celebracbes, saberes e formas de expressdo que integram a cultura
brasileira. Ja em 2010, o Decreto n° 7.216 introduziu inovacgdes ao reforgar a
autonomia de estados e municipios na supervisdo de produtos de origem
animal, condicionando, porém, a atuagao dos 6rgaos a aprovagao do MAPA
(BRASIL, 2010).

2002 — A Lei 14.185 estabeleceu normas sanitarias para a produgao de
Queijo Minas Artesanal (QMA) a partir de leite cru em Minas Gerais. Esse
marco legal foi crucial para retirar a produ¢cdo da informalidade, e
posteriormente, normas de maturagao foram consolidadas, tornando o estado
referéncia nacional.

2006 — O Decreto Federal n° 5.741 institui o Sistema Brasileiro de Inspecéao
de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA), visando padronizar e unificar os
procedimentos de inspecdo de produtos de origem animal nos servigos
estaduais, municipais e do Distrito Federal.

2008 — O Modo de fazer Queijo Minas Artesanal como Patrimdnio Cultural do
Brasil pelo Instituto do Patrimdénio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN),
registrado por meio de oficio no Livro de Registro dos Saberes como bem
cultural imaterial.

2011 - A Instrucdo Normativa n° 57/2011 representou um avango ao permitir
que queijos artesanais produzidos com leite cru fossem maturados por um
periodo inferior a 60 dias, desde que a qualidade do produto final fosse
preservada (BRASIL, 2011).

2012 — E criada a Lei 20.549 que dispde sobre a producdo e comercializagéo
dos queijos artesanais em Minas Gerais.

2013 — Iniciam-se os trabalhos da Comissdo de Politica Agropecuaria e
Agroindustrial da Assembleia Legislativa de Minas Gerais para regulamentar a
Lei n® 20.549/2021. A Instrugdo Normativa n° 30/2013, do Ministério da
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Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), restringiu essa flexibilidade a
queijarias situadas em regides de Indicagdo Geografica ° (IG) ou
tradicionalmente reconhecidas. Além disso, exigiu-se que as propriedades
fossem certificadas como livres ou controladas para tuberculose e brucelose,
conforme o Programa Nacional de Controle e Erradicacdo da Brucelose e
Tuberculose Animal (PNCEBT) (BRASIL, 2013).

e 2017 — O Decreto n° 9.013 atualizou o antigo Decreto n° 30.691/1952
(RIISPOA), incorporando a possibilidade de considerar especificidades
regionais e artesanais, embora mantendo requisitos sanitarios rigorosos, em
resposta as novas dinamicas do mercado interno e global. Segundo Modesto
Junior e Oshiro (2017), essa atualizagdo era uma demanda urgente.
Enquanto pequenos estabelecimentos buscavam normas mais flexiveis para
viabilizar sua producdo, grandes industrias reivindicavam maior autonomia
nos processos de inspecgao.

e 2018 — A Lei Estadual n°® 23.157 (MG) estabeleceu diretrizes especificas para
a producdo e comercializacdo de queijos artesanais em Minas Gerais,
consolidando o papel do estado (IMA) na regulamentacdo, facilitando a
regularizagao dos produtores.

e 2018 — A Lei Federal n°® 13.680, conhecida como Selo Arte, altera a Lei
1.283/1950, e estabelece a certificagcdo que permite a comercializagao
interestadual de produtos alimenticios de origem animal produzidos de forma
artesanal no Brasil.

e 2019 — A Lei n° 13.860 (Lei do Queijo Artesanal), que alterou a legislagéao
de1950, passa a dispor sobre a elaboragcdo e comercializagdo e
regulamentacédo de queijos artesanais e queijarias produtoras desses
produtos artesanais, permitindo a comercializagao interestadual de produtos
alimenticios artesanais. O Art. 10-A desta lei instituiu o Selo ARTE, de
identificacdo nacional para queijos artesanais inspecionados por 6rgaos de
saude publica (BRASIL, 2018).

O Decreto n°® 9.918 regulamentou o artigo 10-A da Lei n° 1.283/1950, com o

objetivo principal de desburocratizar a inspecgéao e fiscalizagdo de produtos

YSegundo o Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI), a Indicagdo Geografica indica a origem de um
produto ou servigo que € caracteristico de seu local de origem, sendo dividida em duas modalidades: Indicacdo
de Procedéncia, que se refere a fama ou reputacdo do local, e Denominagdo de Origem, onde as qualidades do
produto se devem exclusivamente ao meio geografico (BRASIL. Lei n® 9.279/1996).
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artesanais de origem animal. Além disso, a Instrugdo Normativa n°® 67/2019
detalhou os requisitos a concessao do selo pelos 6rgaos estaduais, prevendo
inclusive o cancelamento em caso de descumprimento das normas (Brasil,
2019a). De forma complementar, a Instrucdo Normativa n° 73/2019
estabeleceu o Regulamento de Boas Praticas Agropecuarias, tornando-o um
pré-requisito para a obtencdo do selo (BRASIL, 2019b). Juntos, esses
avancgos ampliaram as oportunidades para pequeno produtor e fortaleceram a
identidade regional dos queijos artesanais brasileiros.

2020 — O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa)
estabeleceu no inicio de 2020 os requisitos para que produtores artesanais
(inclusive os que utilizam leite cru) pudessem comercializar em todo o pais.

O Decreto n°® 48.024 regulamentou a producdo de queijos artesanais em
Minas Gerais, alinhando com as legislac¢des federais de inspecao.

2022 — O Decreto n° 11.099 regulamentou a Lei n° 13.860/2019 e atualizou as
regras para a concessao do Selo Arte e do selo “Queijo Artesanal”.

2024 — A Lei n° 24.993 (Lei Estadual do Queijo Minas Legal) institui uma nova
politica de incentivo, com foco na regularizacdo sanitaria de queijarias,
capacitagcao técnica e uso de boas praticas agropecuarias, visando a
obtencao dos selos federais.

A Lei n°® 14.963, embora foque em produtos vegetais, impulsionou a isengao
de registros burocraticos excessivos para produtos artesanais de origem
animal e vegetal.

O Queijo Minas Artesanal foi reconhecido como patriménio Imaterial da
Humanidade, pela UNESCO. Este marco internacional refor¢a a relevancia
dos saberes tradicionais brasileiros e projeta impactos positivos no
desenvolvimento socioecondmico de Minas Gerais, ao fomentar a incluséo e
o fortalecimento das identidades locais. Além disso, a elevagao do produto a
esse status destaca a importancia de equilibrar as exigéncias legais com a
valorizag&do das praticas tradicionais, promovendo uma sustentabilidade que
reconheca a riqueza cultural inerente ao fazer artesanal. Em suma, o
reconhecimento pela UNESCO corrobora a importancia de salvaguardar o
conjunto de saberes, sabores e tradicdbes que moldam a identidade de uma
regido, transcendendo a mera técnica produtiva. Entretanto, esse cenario de

valorizagdo global contrasta com a invisibilidade normativa enfrentada por
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variedades que ainda n&o possuem protocolos especificos. Nesse sentido, a
auséncia de um Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade (RTIQ)
dedicado ao QMC, apesar de leis como a Lei Federal n° 13.860/2019%° e o
Decreto n° 48.024/20202, induz os produtores a clandestinidade, a exemplo
do que ocorre em Jequeri.

e 2025 — A Portaria n° 2.373 (IMA) amplia as regras para fabricagdo de queijos
artesanais autorais e autoriza o uso de utensilios de madeira, desde que
respeitadas as normas de seguranca.

A Portaria n® 2.377 (IMA) estabelece normas técnicas para a produgao e
comercializagado do Queijo Artesanal Cabacinha do Vale do Jequitinhonha.

Foi apresentada a Camara dos Deputados um projeto de lei para
regulamentar o exercicio da profissao de queijista no Brasil, incluindo a venda

e consultoria sobre queijos em diversos estabelecimentos.

3.1.2. O enquadramento normativo e o desafio da caracterizagao

Compreender os limites legais referentes a produgdo de queijos artesanais
requer reconhecer seu valor cultural, econdmico e simbdlico, uma vez que
regulamentacdo e patrimbénio imaterial sdo dimensdes interconectadas que
influenciam essa atividade. Uma abordagem que integre as esferas normativa,
socioeconbmica e cultural, junto as praticas produtivas e as percepgdes dos
produtores e produtoras, revela-se essencial para a compreensao abrangente deste
cenario complexo. A apreensao dessas dindmicas revela como os produtores e
produtoras equiliboram as dificuldades impostas pelas exigéncias legais com o
orgulho de preservar uma tradigao local.

A regulamentacdo da produgdao de queijo artesanal constitui um aspecto
critico com potencial para impactar a viabilidade e a sustentabilidade dos pequenos
produtores. Normas relativas a sanidade, rotulagem e comercializagdo, embora
indispensaveis para a garantia da segurancga alimentar, podem, de forma simultanea,
representar obstaculos para produtores que almejam preservar métodos produtivos

tradicionais. Esse enquadramento normativo no Brasil revela uma tensio latente

20Lei que dispde sobre a elaboracio e comercializagdo de queijos artesanais em territdrio nacional. Sua principal
contribui¢do foi a criagdo de um regime juridico diferenciado para o pequeno produtor, reconhecendo que os
processos tradicionais ndo podem se fiscalizados da mesma forma que a industria em larga escala (BRASIL,
2019c).

2'Decreto de Lei Estadual que dispde sobre a producdo e comercializagdo dos queijos artesanais de Minas
Gerais. E um instrumento que operacionaliza a fiscalizagio do IMA (MINAS GERAIS, 2020).
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entre a necessidade de garantir a seguranga microbiolégica e o imperativo de
preservar as identidades territoriais.

No caso do QMC de Jequeri, o desafio da caracterizacdo se torna ainda
mais complexo, uma vez que a auséncia de parametros técnicos especificos nos
regulamentos vigentes ignora a singularidade de seu processo produtivo. Essa
lacuna institucional dificulta a fiscalizacdo e impde ao produtor um modelo de
padronizagao industrial que desconsidera o savoir-faire acumulado por geragoes,
relegando um produto de alto valor cultural a um estado de indefini¢ao juridica. Sem
um Regulamento Técnico especifico para o QMC, o produtor muitas vezes é forgcado
a rotular seu produto como “mucarela”, o que desvaloriza a identidade regional.

Para melhor compreender as divergéncias e aproximagdes entre a pratica
ancestral e as adaptagdes contemporaneas, o Diagrama do Savoir-Faire (Figura 6)
ilustra o contraste entre o fluxo tradicional e o fluxo de inovagdo mediado pelas
pressdes regulatorias. O diagrama foi elaborado a partir da sintese das trajetorias
observadas em campo, em didlogo com a perspectiva de Bérard e Marchenay
(2004), sobre a plasticidade dos saberes locais e, com a nog¢éo de itinerario técnico,
proposto pela Teoria Ator-Rede (Latour, 2005). A integragdo desses elementos
permite evidenciar os significados atribuidos ao processo artesanal e as
oportunidades que emergem do reconhecimento cultural e da valorizagao territorial

por intermédio do conceito de terroir.
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Figura 6 — Diagrama do Savoir-Faire: fluxo tradicional vs. fluxo de inovacao na
producdo de queijo de massa cozida

Fluxo Tradicional Fluxo Ele lnovat;ét? .
(Savoir-Faire local) (Adequacao Regulatoria)

Leite Cru Leite Resfrado +
(Ordenha Direta) Agua Clorada

v l
Fermento Natural (Pingo) Pasteurizagéo
(Temperaura Ambiente) (Tanques de Placas/Lento)
¥ TENSAO v
Aquecimento REGULATORIA Fermento Lacteo
(Controle Visual/Tatil) Industrial
v v
Massa Cozida Cozimento Controlado
(Ponto de 'Filar’) (Termémetros)
v l
QMC Artesanal QMC 'Mussarela’
(Desuniforme/ldentitario) (Padronizado/Registrado)

Fonte: Dados da Pesquisa (2025).

O diagrama revela como a tecnologia de produgao se bifurca sob a pressao
das normas sanitarias:

¢ Fluxo tradicional (savoir-faire local): baseia-se no uso de leite cru e do
pingo em temperatura ambiente, com controle estritamente sensorial de
aquecimento e do “ponto de filar’. Resulta em um produto identitario, mas
com desuniformidade, o que se torna o principal obstaculo para a
formalizagdo nos moldes atuais.

e Fluxo de inovagao: introduz tecnologias como tanques de resfriamento e
pasteurizagdo. O Produtor A adota um hibridismo, aprimorando o pingo
tradicional com fermento lacteo industrial para buscar estabilidade e
conformidade legal.

A bifurcacéo tecnoldgica ilustrada no Diagrama do Savoir-Faire (Figura 6)
revela que a busca pela legalizagédo ndo € apenas um ajuste técnico, mas um

complexo processo de tradugdo. Segundo a teoria Ator-Rede, proposta por Latour
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(2005), os fluxos de produgéo (tradicional e de inovacgao) representam diferentes
formas de articular atores humanos e ndo-humanos (como o pingo, os tanques de
resfriamento e as normativas sanitarias).

Enquanto o fluxo tradicional preserva a agéncia biolégica do pingo e o
dominio sensorial do produtor, o fluxo de inovagdo tenta formalizar a pratica
artesanal na linguagem técnico-cientifica exigida pelo Estado. Segundo Callon
(1985), o produtor atua como um mediador que busca conciliar a identidade do
territorio com a necessidade de estabilidade microbiolégica. O hibridismo adotado
por alguns produtores e produtoras, ao combinar o pingo ancestral com fermentos
industriais, exemplifica como a inovagdao € mobilizada como uma estratégia de
sobrevivéncia para evitar que o savoir-faire local seja silenciado pela invisibilidade
normativa.

A dificuldade de enquadramento legal é o principal fator que sustenta a
tensdo regulatoria no territorio. Como o QMC n&o se adequa aos modelos
normativos existentes, ele € submetido a rétulos inadequados, gerando um conflito
de identidade e a descaracterizagdo simbodlica do patrimdnio jequeriense. Esta
“invisibilidade normativa” obriga os produtores e produtoras a um esforgo constante
de transic&o entre o espagco doméstico e o espago normatizado.

Este processo de adequagao exige investimentos fisicos especificos na
propriedade para separar o ambiente de vida do ambiente de producdo. O caso do
Produtor H € um exemplo, ao relatar a criagao de uma “area exclusiva de cozimento”
para atender as exigéncias sanitarias. Da mesma forma, a produtora F descreve
estar em uma fase de adaptacao”, transformando um cémodo da casa para garantir
a viabilidade da formalizacdo. As nuances deste embate entre a norma e a pratica

s&o detalhadas no quadro a seguir.
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Quadro 3. Sintese dos Resultados relacionados ao enquadramento normativo e

desafio da caracterizacao

Variavel Analisada Resultado Encontrado Trecho da Entrevista

Conflito de Identidade |A falta de reconhecimento|1. “Como a gente ndo consegue ainda registrar
oficial forca o registro como|esses produtos... a gente ta conseguindo
“mugarela”, registrar ele como mugarela” (Representante do
descaracterizando o produto IMA).

perante o0 consumidor e o

. 2. “Té escrito mucarela (no rétulo), mas nao é.
proprio produtor.

Nosso queijo € 100% puro” (Produtor A, 42

anos).
O Desafio da A pluralidade do savoir-faire | 1. “Existem uns 50 modos diferentes de fazer o
Desuniformidade confronta a exigéncia | mesmo queijo” (Representante da EMATER).
institucional por uma . o
unificacdo do padrao 2. “Buscar uma unificagdo do modo de fazer:_..
. Adequando tudo para se tornar um queijo
produtivo.

padronizado” (Representante da Prefeitura).

Barreiras Burocraticas |A burocracia excessiva e o|1. “E tanta burocracia, que as vezes vocé quer
vs. Qualidade receio de que a |legalizar uma coisa e vocé faz, faz, faz. Nao tem
padronizagao industrial | dinheiro que da e nunca consegue legalizar’

prejudique a alma artesanal | (Produtor B, 46 anos).
do produto s&o entraves

L o 2. O Produtor B afirma que n&o regulamenta por
reais a legalizagao.

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

Fonte: Dados da pesquisa, 2025.

A analise destes dados indica que a dualidade associada ao rotulo de
mugarela expressa uma estratégia do produtor, que aceita a categoria oficial como
forma de acessar politicas publicas e garantir a comercializagdo, assegurando a
manutengdo econdmica da familia. Contudo, em sua esséncia, ele reafirma que o
seu seu queijo € distinto do padrao industrial. Essa distor¢gdo simbdlica evidencia
que a desuniformidade apontada pela EMATER-MG n&o constitui um erro técnico,
mas a assinatura de um produto de natureza organica.

Deste modo, o desafio regulatério ndo reside apenas na adequagao fisica
das queijarias, mas na necessidade de uma legislagdo que reconheca a qualidade
plural do QMC. Enquanto se buscar uma unificacdo na produg¢do, o processo de
reconhecimento continuara a ser percebido como uma barreira burocratica
intransponivel, em vez de uma ferramenta de valorizagao do patriménio imaterial de

Jequeri.

3.1.3. O processo produtivo do queijo de massa cozida de Jequeri
Antes de detalhar as etapas do processo produtivo € fundamental situar o
Queijo de Massa Cozida (QMC) de Jequeri como o resultado de um savoir-faire

historicamente construido, transmitido no interior das familias e ajustado
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continuamente as condigdes locais. Esse entendimento dialoga com a nogao de
habitus e saber pratico incorporado, conforme discutido por Bourdieu (2004), no qual
o0 conhecimento técnico ndo se expressa prioritariamente de forma codificada ou
escrita, mas como uma disposi¢gado adquirida pela pratica reiterada no tempo. O
conceito de habitus se refere a um sistema de disposi¢cdes duraveis e transponiveis,
incorporadas pelos individuos ao longo de suas trajetérias sociais, que orientam
percepgdes, praticas e modos de agir sem necessidade de reflexdo consciente.
Trata-se de um saber pratico, socialmente construido, que permite aos agentes
responderem de forma ajustada as situagdes do cotidiano, reproduzindo e, ao
mesmo tempo, atualizando as estruturas sociais nas quais estdo inseridos
(Bourdieu, 2004).

Conforme evidenciado nas entrevistas de campo, a fabricacdo ndo é um
procedimento rigidamente protocolado, mas uma pratica orientada por avaliagbes
sensoriais e pela observacao cotidiana do comportamento da massa e do ambiente.

De acordo com as entrevistas e as observagodes feitas em campo, o itinerario
produtivo do QMC em Jequeri se da conforme as etapas descritas a seguir:

e Ordenha: em alguns casos, o leite utilizado na produgédo € produzido na
propriedade, em outros casos, o leite € adquirido de outros produtores da
regido, quando a demanda por matéria-prima € maior do que a propriedade
produz.

e Filtragem: o leite é coado imediatamente apds chegar do curral para garantir
a limpeza inicial. E, em alguns casos, € aquecido levemente (especialmente o
leite da ordenha da tarde, que é armazenado até a manha do dia seguinte).

e Adicdo do pingo (Soro Fermento): o pingo, que é soro coletado da
produgao do dia anterior, € adicionado ao leite.

e Coagulagao: nesta etapa, alguns produtores adicionam o coalho comercial,
outros deixam o leite coalhar somente com o pingo.

e Corte e descanso: apos o tempo de coagulagdo, a coalhada é cortada,
iniciando-se a dessoragem inicial. Nesse momento que é retirado o primeiro
soro (pingo), que é reservado para ser usado no dia seguinte. O controle da
acidez nesse momento € central: os produtores relatam a retirada gradual do

soro para evitar um excesso de acidez.
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e Cozimento e filagem: o produtor aguarda a massa atingir o ponto para ser
cozida. Esse controle é sensorial, feito pelo tato, sabor e cheiro, e seu tempo
pode variar de acordo com a temperatura local. A massa é submetida a agua
quente (aproximadamente 70°C), com a manipulagdo manual. Esse momento
define a textura, a elasticidade e a identidade do queijo. Um processo que,
segundo os entrevistados, exige atencdo continua e experiéncia sensorial do
produtor.

e Moldagem e enformagem: apos o cozimento a massa é “filada”, moldada e
enformada, podendo originar diferentes formatos (queijo de forma, trancga,
cabacinha, palito), com posterior repouso para desenformar, geralmente de
um dia para o outro. A salgagem ocorre de forma integrada a essa moldagem.

As variagdes fisicas observadas no QMC de Jequeri constituem marcadores
visuais de sua identidade artesanal. A coloracdo do produto pode variar entre o
branco e o amarelo, tonalidade esta influenciada diretamente por variantes como a
sazonalidade das pastagens e o teor de gordura do leite. A textura € compacta,
porém macia, resultado do processo de filagem que confere elasticidade a massa.
Quando o queijo & submetido ao calor, essa caracteristica se manifesta na
capacidade de derretimento e alongamento (“dar fio”). Além disso, uma marca
distintiva deste queijo é a sua capacidade de filagem, que se traduz na aptidao da
massa de ser desfiada, resultado direto do dominio técnico sobre o ponto de
cozimento.

Em sintese, o processo produtivo do QMC de Jequeri revela que a técnica
nao é um conjunto de instrucdes isoladas, mas um fluxo de decisdes sensoriais em
que a matéria-prima e o produtor se fundem. Entretanto, esse dominio técnico no
manejo do pingo e no ponto de filagem nao nasce de forma espontanea, é resultado
de um processo continuo de observagao e repeticdo que atravessa décadas. Além
disso, percebe-se o protagonismo feminino na producao, refletindo o que Paulilo
(2016) denomina como a gestado do “trabalho leve”, que, apesar de essencial para a
qualidade final, muitas vezes é invisibilizado por ser realizado na esfera doméstica.

Assim, para compreender a profundidade desse savoir-faire, € preciso
deslocar o olhar da bancada da producdo para a histéria das familias que a
sustentam. A seguir, é analisado como esses saberes tradicionais sao preservados e

ressignificados por meio da transmisséao intergeracional, consolidando a identidade
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do QMC como um patriménio vivo, que conecta o passado familiar ao presente
produtivo do territorio.

A distancia entre a racionalidade normativa e a pratica artesanal,
exemplificada pelos entraves burocraticos, ndo compromete apenas a
comercializacdo imediata, mas coloca em risco a propria continuidade da tradigao.
Quando a legislagdo impde exigéncias estruturais e financeiras que superam a
capacidade das unidades familiares, criando um desestimulo que afeta diretamente
o interesse dos sucessores em dar continuidade a atividade. Assim, o embate
normativo deixa de ser apenas uma questdo sanitaria para se tornar um fator de
ruptura na transmissao intergeracional, uma vez que o medo da fiscalizacdo e o
estigma da ilegalidade podem silenciar saberes que, por séculos, foram
comunicados de forma naturalizada entre pais e filhos. A seguir, analisa-se como,
apesar dessas pressdes externas, os saberes tradicionais ainda resistem e sao

perpetuados no cotidiano das familias de Jequeri.

3.2 Identidade e patrimoénio cultural

3.2.1 Saberes tradicionais e a transmissao intergeracional

Os saberes tradicionais que fundamentam a produc¢ao do Queijo de Massa
Cozida (QMC) em Jequeri-MG transcendem a mera execugéo técnica, consolidando-
se como pilares de uma identidade socioterritorial germinada na experiéncia vivida.
Estes conhecimentos possuem uma natureza transgeracional, sendo transmitidos
através da observacdo e do fazer cotidiano das familias agricultoras. Conforme
argumenta Silva (2019), as praticas culturais de um povo estabelecem um nexo
indissociavel com sua identidade, modelando a sociedade mediante costumes que
se perpetuam no tecido social em um dialogo constante com o territério.

Sob a perspectiva de Lévi-Strauss (2021), o ato de cozinhar carrega consigo
significados profundos sobre a relagdo entre 0 humano, a natureza e a cultura. Em
relacdo a Jequeri, o cozimento funciona como um mecanismo de mediagéao,
transformando a natureza em seu estado bruto em uma ordem culturalmente
construida, estabelecendo assim uma ponte simbdlica que confere sentido ao
universo social dos produtores e produtoras.

Neste contexto, a producado artesanal atua como uma mediadora entre o

“bruto” e a cultura ao estabelecer uma ponte simbdlica que transforma a natureza
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em ordem cultural (Lévi-Strauss, 2021). Essa mediagao atribui significado ao mundo
natural, imbuindo o alimento de uma carga simbdlica que a ciéncia moderna, muitas
vezes pautada pela padronizagdo industrial, tende a negligenciar. Como destaca
Mintz (1986), a alimentagdo é um fenbmeno complexo, em que praticas alimentares
funcionam como um sistema de comunicagdao conectado a estrutura social e a
moralidade de uma cultura.

A pratica do savoir-faire em Jequeri €, portanto, um entramado de regras,
memorias e sentimentos. N&o se trata apenas de produzir um queijo, mas de
reproduzir um sistema de pertencimento, em que os sentidos sao agucados pela
lembranca e pelo afeto, conforme sintetizado no Quadro 4 a seguir.

O vinculo territorial se expressa no sentimento de apropriacao coletiva desse
saber. O queijo deixa de ser um objeto individual para se tornar um patriménio
compartilhado. Existe um orgulho local em dominar a técnica de fazer o QMC, que
distingue o saber de Jequeri de outros territérios, transformando o modo de fazer em

um simbolo de resisténcia cultural.

Quadro 4. Sintese dos resultados relacionados aos saberes tradicionais e a

transmissao intergeracional

Variavel Analisada Resultado Encontrado Trecho da Entrevista

Vinculo Identitarioea |A cultura modela a identidade|1. “Desde pequeno cresci em meio a
Transmisséao do através de praticas transmitidas |producéo de queijo da minha mae”
Savoir-Faire entre geracgbes, criando um dialogo | (Produtor A, 42 anos).

constante com o territério, focando
na heranga do conhecimento pratico | 2. “Eu vi os parentes do meu marido

entre geracdes. fazendo e aprendi” (Produtora D, 66
anos).
Memoria do Savoir- A pratica une rotinas, memodrias e|1. “Eu me considero guardia da
Faire como sentimentos, consolidando o vinculo |tradi¢do [...] € € muito elogio que eu
Pertencimento com o patrimdnio imaterial, unindo o |recebo” (Produtora G, 46 anos).

afeto, as lembrangas familiares e a
sensibilidade sensorial.

Fonte: Dados da pesquisa, 2025.

A analise das falas dos produtores e produtoras, sintetizada no Quadro 4,
revela que a manutencdo do QMC em Jequeri € um ato de resisténcia cultural. O
orgulho manifestado pelos sujeitos ao descreverem a satisfagdo em produzir o
queijo e a pureza do seu produto, frente aos queijos industriais, confirma que o

savoir-faire atua como o principal nexo indissociavel de sua identidade (Silva, 2019).
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Conclui-se que a transmissao intergeracional desses saberes assegura a
sobrevivéncia de um patrimdénio imaterial que confere sentido e pertencimento ao
territorio, ainda que este permanecga vulneravel frente a invisibilidade normativa do
Estado.

Dessa forma, a preservacao do savoir-faire em Jequeri encontra-se
profundamente ancorada nas dinamicas da agricultura familiar, nas quais o territério
€ a casa se articulam como espacos de reproducdo cultural. Se a transmissao
desses saberes garante a continuidade do QMC, é na figura feminina que esse
processo encontra seu eixo de sustentagdo no ambito do trabalho produtivo. A
mulher, enquanto guardia da tradicao e responsavel direta pela conducgéo cotidiana
da fabricagdo, ocupa posig¢ao central no interior da queijaria, entretanto, os espagos
de negociagéo, gestédo financeira e comercializagdo permanecem, em regraa, sob
responsabilidade masculina. A atuagcao feminina como agente de maior autonomia
tende a emergir sobretudo em contextos de crise, quando o homem se encontra
impossibilitado de atuar ou quando nao ha presenga masculina no nucleo produtivo,

aspectos que serdo aprofundados a seguir.

3.2.2 Territorio, familia e o protagonismo da mulher

O protagonismo feminino na produgcao do QMC em Jequeri esta ligado a
organizagao do trabalho familiar, em que a figura feminina emerge como principal
gestora da producgao e, consequentemente, da renda domiciliar. Sdo mulheres que,
em grande parte dos casos, detém o conhecimento sobre o manejo do pingo, o
controle sensorial do ponto da massa e as variagdes do processo de filagem,
configurando-se como responsaveis diretas pela qualidade do produto. Esse
protagonismo, entretanto, desenvolve-se no interior de uma divisdo sexual do
trabalho que organiza de forma assimétrica as fungcées no ambito da agricultura
familiar. Conforme discute Paulilo (2016), a divisdo sexual do trabalho na agricultura
familiar costuma classificar as atividades realizadas pelas mulheres como “trabalho
leve” ou mera “ajuda”, uma extensdo dos afazeres domésticos que mascara a
complexidade e a carga horaria real dedicada as atividades produtivas rurais.

O trabalho rural realizado pelas mulheres na produgcdo do QMC em Jequeri
se insere em uma dinamica historica de invisibilizagao e naturalizacao, interpretado
com frequéncia como “ajuda” familiar, apesar de sua centralidade técnica e simbdlica

no processo produtivo. Conforme aponta Paulilo (1987; 2016), essa desvalorizagao



69

decorre da forma como a divisdo social e sexual do trabalho opera no meio rural,
atribuindo menor reconhecimento as atividades femininas, mesmo quando estas sao
indispensaveis a reprodugdo econdOmica da unidade familiar. Essa leitura é
aprofundada por Hirata e Kergoat (2007), ao compreender a divisdo sexual do
trabalho como uma relacédo social estruturante, que hierarquiza tarefas, saberes e
responsabilidades, produzindo assimetrias de poder no interior das familias e dos
sistemas produtivos.

No contexto estudado, as mulheres executam etapas fundamentais do fazer
queijeiro, além de deterem o dominio sensorial do ponto da massa, a gestao
cotidiana da produgcdo e a transmissdo intergeracional do savoir-faire. Tal
protagonismo confirma a analise de Carneiro (2000), segundo a qual o trabalho
feminino na agricultura familiar esta ligado de forma direta a reprodugédo social, a
continuidade dos saberes tradicionais e a permanéncia das familias no territério,
extrapolando a dimensao econdmica e assumindo papel estratégico na sustentacao
dos modos de vida rurais.

Nas visitas de campo realizadas, observou-se que essa producdo €
sustentada por redes de mulheres compostas por maes, filhas e noras, que se
revezam em um sistema de cooperacdo mutua para garantir a continuidade do
savoir-faire. O homem muitas vezes assume o papel de gestor comercial e produtor
de leite. A centralidade do queijo reside na cozinha e na queijaria, espagos
historicamente femininos. Conforme discutido por Hirata e Kergoat (2007) essa
divisao ndo é meramente funcional, mas carrega uma hierarquia de saberes.
Reconhecer esse protagonismo é fundamental para compreender o QMC como
produto técnico e como instrumento de emancipacdo social e econémica que
mantém vivas as estruturas familiares e territoriais do municipio.

Como apontam Costa e Schmidt (2020) a mulher é a “detentora do saber” na
queijaria, mas o homem ¢é o “rosto do negdcio”. As mulheres exercem protagonismo
técnico, ainda que enfrentem barreiras de reconhecimento formal frente as
instituicbes. Nesse contexto, as mulheres emergem como figuras centrais na
producao do QMC em Jequeri, exercendo um protagonismo que ancora a atividade
na divisdo sexual do trabalho e na economia do cuidado, sendo responsaveis pela
manutengdo da cultura queijeira. A divisdo do trabalho no meio rural delega aos

homens as tarefas “pesadas” e externas (o curral, a venda), enquanto as mulheres
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ficam com as tarefas internas, minuciosas e manuais (queijaria, a limpeza, o cuidado
com a familia), consideradas “leves”.

A gestdo do queijo em Jequeri, embora técnica e exaustiva, € classificada
sob o rotulo do “trabalho leve” (Paulilo, 2016), o que mascara a centralidade
produtiva da mulher na unidade doméstica. Assim, atividades morosas que exigem
habilidade e paciéncia, como o manejo do QMC, tendem a ser socialmente
categorizadas como “leves”, servindo de pretexto para a sua desvalorizagao
econdmica.

Um ponto de originalidade em Jequeri € a transmissdo do savoir-faire por
lagos de afinidade, como as linhagens entre sogras e noras. O relato da Produtora D
€ um exemplo, ao afirmar ter aprendido o oficio com a familia do marido. Essa
dinamica reforga o papel da mulher como mediadora da cultura, gerindo o saber
artesanal em paralelo com as obrigagdes domésticas. De acordo com Paulilo (2016),
a mulher rural € muitas vezes vista como resiliente, ao acumular tarefas da roga com
0 cuidado ininterrupto da casa e dos filhos, exigindo esforgos extras para a

consecucgao de suas obrigacdes diarias.

Quadro 5. Sintese dos resultados relacionados ao protagonismo feminino e a gestéao

do savoir-faire.

Variavel Analisada Resultado Encontrado Trecho da Entrevista
Guardia do A mulher é a mediadora técnica e|1. “Quando eu casei ela (sogra)
Conhecimento cultural, garantindo a continuidade |fazia o frescal. Com o tempo eu fui

do queijo por meio de linhagens |aprendendo” (Produtora D, 65
femininas (mae filha; sogra-nora). anos).

Lideranga em Crise A gestdo feminina assume o]1. “Ai nés interrompemos a entrega

(Resiliéncia) controle em momentos de ruptura, |de leite e fui fazer queijo” (Produtor
convertendo o saber tradicional em |G, 46 anos, apds acidente do
estratégia de sobrevivéncia | marido).
econdmica.

2. “S6 os doces nao tava tendo jeito.
Ai, eu comecei com o0 queijo”
(Produtora F, 40 anos).

Dimensao Subjetivae |O queijo é percebido como um|1. “Tenho amor ao fazer” (Produtora

o Cuidado projeto de vida, em que a|F, 46 anos).
racionalidade técnica é indissociavel
do afeto e da satisfagédo pessoal. 2. “Se eu pudesse, fazia queijo todo

dia” (Produtora G, 46 anos).

Fonte: Dados da pesquisa, 2025.
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Enquanto as mulheres é atribuido o espago da producédo e da transmissao
do saber artesanal, aos homens cabe, predominantemente, a condugdo das
relagdes externas a unidade produtiva, especialmente aquelas vinculadas a
comercializagdo, as negociagbes e a gestdo financeira. Tal arranjo reproduz uma
l6gica histérica segundo a qual o trabalho feminino permanece associado ao espago
domeéstico e produtivo, enquanto o trabalho masculino se vincula ao mercado e as
instancias formais de decisdo econémica.

Essa divisdo de funcbes implica que as mulheres, embora centrais na
produgao, raramente sao preparadas para exercer papeéis ligados a administracao
financeira e a lideranca formal do empreendimento familiar. Observa-se que, nos
casos em que passam a ocupar esses espagos € motivado por situacdes de forca
maior, como doencga, auséncia ou impossibilidade de atuagdo masculina. Sua
insercao ocorre de forma abrupta e sem o devido suporte técnico, como é o caso da
Produtora G que, devido a um acidente com o marido, eles foram obrigados a
interromper a entrega de leite in natura, e por iniciativa da produtora, passaram a
produzir queijos com o leite que antes era comercializado.

Deste modo, se torna evidente que, nesses casos, 0 savoir-faire é
mobilizado como uma ferramenta de adaptacao as situagdes cotidianas que ocorrem
no contexto familiar, exigindo mudancgas na gestdo dos negdcios no interior das
propriedades. Para essas mulheres, o queijo ultrapassa a condigdo de mercadoria,
representando um projeto de vida movido por uma satisfagéo pessoal profunda.

Essa percepcao converge para o conceito de “valor sentido” (felt value)
proposto por King (2025), que define a valorizacdo artesanal ndo somente por
métricas monetarias, mas por uma qualidade afetiva que encapsula o conhecimento
tacito e a conexao emocional com o lugar. As falas sobre “amor ao fazer” e o desejo
de produzir diariamente revelam uma racionalidade que une afeto e técnica, o que
King (2025) descreve como a subjetividade que valida o produto. Nesse cenario, a
coragem de “nao ter medo de errar” deixa de ser apenas um tragco de personalidade
e passa a ser o motor de uma inovacao territorial fundamentada na autenticidade e
na realizacao pessoal.

Nesse sentido, o protagonismo feminino no QMC apresenta um carater
paradoxal: a0 mesmo tempo em que as mulheres sustentam tecnicamente a
producdo, sua autonomia econdmica permanece limitada pela forma como o

trabalho é socialmente distribuido no interior das familias. Quando assumem
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funcdes de lideranga, o fazem a partir de uma légica de emergéncia e, na maioria
dos casos, nao estao capacitadas para a fungao.

Tal constatagdo aponta para a relevancia das politicas de extensao rural na
construcéo de trajetdrias de lideranga feminina no territorio. Mais do que transmitir
técnicas produtivas, a extensao é chamada a atuar na formacgao para a gestao, para
a organizagao econOmica e para a participagdo das mulheres nos espacos
decisoérios, de modo a romper com a naturalizagado da separagao entre quem produz
e quem negocia. O fortalecimento da lideranga feminina no QMC, portanto, n&o se
resume ao reconhecimento simbdlico de seu saber-fazer, mas exige ag¢des voltadas
a capacitacao financeira, a mediagao institucional e a ampliacdo de sua atuagao
para além do espaco produtivo, condicao fundamental para a sustentabilidade social

e econbmica da atividade no territorio.

4. CONSIDERAGOES FINAIS

O Queijo de Massa Cozida (QMC) produzido em Jequeri-MG configura-se
como um patriménio socioterritorial que articula saberes tradicionais, dinamicas
familiares e estratégias de reproducédo social da agricultura familiar. A analise
desenvolvida neste artigo evidenciou que a produgdo do QMC se encontra
tensionada por um arcaboug¢o normativo que, ao nao reconhecer suas
especificidades técnicas e culturais, o relega a invisibilidade juridica e ao
enquadramento inadequado como “mucgarela”, gerando inseguranga produtiva,
estigmatizacao e limitagao de acesso a mercados formais.

Os resultados demonstram que essa tensdo normativa nao incide apenas
sobre o produto, mas sobre todo o sistema sociotécnico que o sustenta,
comprometendo a legitimidade do saber-fazer local e fragilizando a permanéncia da
atividade no territorio. A auséncia de um Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade (RTIQ) especifico para o QMC evidencia a dificuldade do aparato
institucional em dialogar com formas produtivas baseadas na variabilidade, na
transmissao oral e na adaptacdo cotidiana, caracteristicas proprias dos sistemas
artesanais.

Inserido nesse sistema, o protagonismo é feminino emerge como elemento
central para a continuidade do QMC, sobretudo no dominio técnico-produtivo. S&ao
as mulheres que, majoritariamente, detém o controle do processo de fabricagcdo, do

manejo do pingo e da percepc¢ao sensorial quanto ao ponto da massa, configurando-
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se como guardias do savoir-faire local. Entretanto, esse protagonismo se desenvolve
no contexto de uma divisdao sexual do trabalho que separa o espago da produgao do
espaco da comercializagédo e da gestao financeira, atribuindo as mulheres o ambito
interno da queijaria e aos homens as relagcdes externas com o mercado e as
instituices.

A centralidade feminina na produgcado ndo se converte automaticamente em
autonomia econdmica ou em participagao plena nos espacgos decisorios. Observou-
se que, quando as mulheres passam a ocupar fungdes de negociacao,
administracao financeira ou lideranga formal do empreendimento, tal deslocamento
ocorre, em geral, em situagdes de forga maior, como doencga, auséncia ou
impossibilidade de atuacdo masculina. Nesses contextos, sua insercdo nesses
papéis se da de forma abrupta e sem preparagao prévia, revelando dificuldades no
manejo de instrumentos bancarios, no controle de receitas e despesas e na
organizacao do fluxo financeiro, ndo por incapacidade individual, mas pela auséncia
historica de oportunidades de formacédo nesses campos.

Desta forma, o protagonismo feminino no QMC assume um carater
paradoxal: ao mesmo tempo em que sustenta tecnicamente a produgao, permanece
limitado por estruturas sociais que naturalizam a separagao entre quem produz e
quem negocia. Tal configuragdo contribui para a invisibilizacdo do trabalho das
mulheres e para a reprodugédo de desigualdades no interior das unidades familiares,
mesmo quando sua atuagdo é reconhecida como indispensavel a manutengcao da
atividade.

Essas evidéncias reforcam que o reconhecimento da identidade territorial do
QMC néao pode restringir-se a esfera normativa do produto, devendo incorporar
também as dimensdes sociais e de género que estruturam sua producgéo. Nesse
sentido, as politicas publicas e as acgbes de extensdo rural assumem papel
estratégico ndo apenas na adequacao técnica as normas sanitarias, mas também na
formacdo para a gestdo, na construgdo de capacidades administrativas e no
fortalecimento da lideranga feminina no territério. A valorizacdo do saber-fazer
artesanal exige, portanto, a superagdo da dissociacdo entre producado e decisao
econbmica, de modo a ampliar a participacdo das mulheres nos processos de
negociagao, organizagao produtiva e mediacao institucional.

Conclui-se que a sustentabilidade do QMC em Jequeri depende

simultaneamente do reconhecimento normativo de suas especificidades e do
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fortalecimento dos sujeitos que o produzem, em especial das mulheres que
garantem sua continuidade cotidiana. A legitimagcado do produto como patriménio
imaterial e como atividade econdmica viavel requer, assim, uma abordagem
integrada, capaz de articular identidade territorial, justica regulatoria e equidade de
género, como condicdo para a preservagao do saber-fazer e para a reproducao

social da agricultura familiar no territério.
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ARTIGO 3 — O SAVOIR-FAIRE DO QUEIJO ARTESANAL DE MASSA COZIDA DE
JEQUERI-MG: UMA ANALISE SOB A OTICA DO TERROIR E REDES
SOCIOTECNICAS

RESUMO

O Queijo de Massa Cozida (QMC) produzido em Jequeri, Minas Gerais, constitui
uma expressao singular do terroir regional, em que fatores ambientais e saberes
tradicionais convergem em um produto de forte densidade cultural. O estudo busca
analisa a producao artesanal do QMC sob a é6tica ampliada do conceito de Terroir,
buscando compreender as praticas locais como vetores de identidade,
pertencimento e transmisséo intergeracional. A metodologia, de natureza qualitativa,
pautou-se em entrevistas semiestruturadas em profundidade com nove produtores e
produtoras artesanais e quatro agentes institucionais, no periodo entre outubro e
dezembro de 2025, complementadas por observagdes registradas em diario de
campo. Os resultados, analisados segundo a Teoria Ator-Rede, evidenciam o pingo
como um ator ndo-humano central e “tradutor biolégico” do territorio, garantindo a
continuidade microbiolégica e sensorial da tradicdo. Identificou-se que a
desuniformidade e o dominio do “ponto de filar’ (ou “dar linha”) constituem
marcadores de um saber-fazer auténtico, que, embora conflitem com os requisitos
de padronizagdo normativa, definem a singularidade tecnolégica do produto.
Conclui-se que a valorizagdo do QMC depende de uma articulacdo sociotécnica
capaz de legitimar a diversidade das praticas artesanais e assegurar a preservagao
desse patrimdnio imaterial perante os modelos regulatérios convencionais.

Palavras-chave: Queijo de Massa Cozida, Produgdo Artesanal, Terroir, Pingo,

Teoria Ator-Rede, Jequeri-MG.
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ABSTRACT
The Queijo de Massa Cozida (QMC) produced in Jequeri, Minas Gerais, constitutes
a unique expression of the regional terroir, where environmental factors and
traditional knowledge converge in a product of strong cultural density. This study
analyzes the artisanal production of QMC from the broader perspective of the
concept of Terroir, seeking to understand local practices as vectors of identity,
belonging, and intergenerational transmission. The methodology, qualitative in
nature, was based on in-depth semi-structured interviews with nine artisanal
producers and four institutional agents, between October and December 2025,
complemented by observations recorded in a field diary. The results, analyzed
according to Actor-Network Theory (ANT), highlight the cheese as a central non-
human actor and "biological translator® of the territory, guaranteeing the
microbiological and sensory continuity of the tradition. It was identified that the lack of
uniformity and mastery of the "yarn stitch" (or "stringing point") constitute markers of
an authentic know-how, which, although conflicting with the requirements of
normative standardization, defines the technological uniqueness of the product. It is
concluded that the valorization of QMC depends on a socio-technical articulation
capable of legitimizing the diversity of artisanal practices and ensuring the
preservation of this intangible heritage in the face of conventional regulatory models.
Keywords: Cooked Cheese, Artisanal Production, Terroir, Pingo, Actor-Network

Theory, Jequeri-MG.
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1. INTRODUGAO

De acordo com Oliveira, Lisboa e Silva (2022), o termo terroir deriva da
expressdo francesa godlt de terroir (sabor local), refere-se a um conjunto de
caracteristicas geograficas e geoldgicas, como solo e clima, que conferem
especificidades a um determinado produto regional. A essas condi¢gdes naturais
somam-se técnicas de manipulacdo e modos de producdo historicamente
consolidados, os quais influenciam diretamente as propriedades sensoriais do
alimento. No caso dos queijos artesanais, essas influéncias sdo especialmente
evidentes, dada a estreita relagéo entre o local de produgao e os sabores, texturas e
aromas resultantes.

O terroir ndo é um dado estatico da natureza, mas um processo continuo de
construcao da tipicidade que expressa a articulacdo entre produto, territorio, técnica
e cultura local (Barham, 2003). No contexto mineiro, essa relacdo € emblematica. A
producao de queijo artesanal em Minas Gerais apresenta um legado cultural
significativo, com saberes transmitidos intergeracionalmente que consolidam a
identidade regional (Menezes, 2011).

Complementarmente, Paterson (2018) enfatiza que, embora originado na
terra (terre), o terroir se relaciona com uma variedade de fatores ambientais, como
microclima, precipitagdo, circulacdo de ar, drenagem hidrica, altitude, incidéncia
solar, temperatura e microbiota local, os quais interagem com as praticas produtivas
locais. Nessa mesma linha, Barham (2003) destaca que o terroir constitui uma
construcao social que integra praticas culturais, saberes locais e modos de producao
especificos. Dessa forma, o conceito deve ser compreendido como uma combinagao
entre fatores fisicos — o chamado terroir fisico — e dimensdes simbdlicas e sociais,
componentes do que se denomina terroir cultural.

Para além dessas influéncias sensoriais, autores como Oliveira, Lisboa &
Silva (2022) destacam a fungao estratégica do terroir e indicagao geografica na
contribuicdo para reduzir incertezas nas decisbes de compra por parte dos
consumidores, promovendo a valorizagdo de produtos com origem controlada e
qualidade reconhecida, adquirindo papel central na diferenciagcdo dos queijos
artesanais, uma vez que incorpora tanto os fatores naturais quanto os elementos
culturais e sociais do territorio. Isso inclui a utilizagcdo de pastagens especificas,
racas de animais adaptadas ao ambiente local e técnicas de producdo transmitidas

entre geracgoes.
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Especificamente em Jequeri-MG, o municipio da Zona da Mata com
economia historicamente vinculada a pecuaria leiteira, o Queijo de Massa Cozida
(QMC) constitui uma expressao singular desse fendémeno. Elaborado a partir do uso
do pingo e do dominio sensorial do ponto de filagem, o QMC apresenta uma
tecnologia artesanal que o distingue de outros queijos industriais ou artesanais de
massa crua. De acordo com a literatura, o terroir envolve fatores fisicos, como clima,
solo e microbiota local, que interagem com dimensdes simbdlicas e sociais,
formando o que se denomina terroir cultural (Casabianca et al., 2011).

A sustentagao desse savoir-faire (saber-fazer) tradicional depende de redes
heterogéneas que conectam atores humanos e nao-humanos. Sob a é6tica da Teoria
Ator-Rede %2, a realidade social é produzida por associagcdes continuamente
negociadas, onde elementos como microrganismos, utensilios e o conhecimento
empirico atuam como mediadores fundamentais (Latour, 2005). Em Jequeri, verifica-
se uma estrutura de suporte fundamentada na coexisténcia de “lagos fortes” e “lagos
fracos”?® (Granovetter, 1973). Os lagos fortes, baseados na familia e vizinhanga,
garantem a base produtiva através da obrigagdo moral da ajuda mutua e a
circulagdo do fermento natural (pingo24). Por outro lado, a expansdo deste
conhecimento para além das linhagens familiares e suas insercbes em novos
mercados evidenciam a forga dos lagos fracos na difusdo da identidade territorial.
Essa rede de solidariedade transforma o conhecimento técnico em um bem comum,
onde a cooperacgao se sobrepde a competicdo mercantil.

Entretanto, essa rede sociotécnica enfrenta tensdes severas diante dos
dispositivos normativos vigentes. A auséncia de um Regulamento Técnico de
Inspegdo e Qualidade (RTIQ) especifico para o QMC interrompe o processo de
tradugao entre o saber local e o0 marco legal, forgando o produto a enquadramentos

genéricos, como o de mugarela. Ao ser reduzido a uma categoria industrial

22A Teoria Ator-Rede (TAR) propde uma ontologia plana entre natureza e sociedade. Tratando seres humanos e
entidades ndo-humanos (objetos, leis, microrganismos, climas) como actantes com capacidade de agéncia. Nesta
perspectiva, o “social” ndo ¢ uma substdncia ou um contexto preexistente, mas o resultado provisorio de
associagoes, tradugdes e mediacdes continuas entre esses diversos atores que compdem coletivos hibridos
(Latour, 2005).

ZEnquanto os lagos fortes garantem a estabilidade, a confianca e a prote¢do de um grupo, os lagos fracos
garantem a mobilidade, o acesso a novos recursos e a inovagao. De acordo com Granovetter (1973), a robustez
de uma rede sociotécnica depende da capacidade de os individuos ativarem esses contatos distantes para conectar
saberes que, de outra forma, nunca se encontrariam.

240 pingo é o fermento natural usado na fabrica¢do de queijos, obtido do soro fermento de produgdes anteriores,
rico em bactérias acido lacteas autdctones. Sua reutilizagdo garante a fermentagdo e acidificagdo do leite,
conferindo ao queijo caracteristicas sensoriais proprias e vinculadas ao territorio (Brasil, 2013; IPHAN, 2014).
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padronizada, o QMC perde o reconhecimento do valor embutido em seu modo de
fazer. Essa invisibilidade normativa confere agéncia ao estigma, conforme definido
por Goffman (1988), como uma marca que deteriora a identidade social e transforma
o produtor, detentor de um saber secular, em um sujeito “irregular” ou “clandestino”.
Em Jequeri, o estigma manifesta-se na criminalizagdo do saber, obrigando familias a
adotarem taticas de resisténcia, como o transporte do produto de madrugada para
evitar barreiras fiscais, o que gera um sentimento de desvalorizagdo e medo.

Diante deste cenario, este artigo analisa o savoir-faire do QMC de Jequeri
como o resultado de associagbes dinamicas que lutam pela estabilizagao juridica da
tradicdo. A compreensao dessas praticas exige uma imersdao nos fluxos de
conhecimento que conectam a matéria ao territério, revelando como a resisténcia
dos produtores e produtoras artesanais que atuam para preservar a dignidade de
seu oficio. Para aprofundar essa analise, a se¢ao seguinte detalha os procedimentos
metodologicos utilizados para captar as percepgdes dos atores e a complexidade

das redes que sustentam a producéo em Jequeri.

2. METODOLOGIA

A presente investigacao fundamentou-se em uma abordagem qualitativa, de
carater exploratério e descritivo, abrangendo treze interlocutores estratégicos
inseridos na rede sociotécnica referente ao QMC de Jequeri-MG. O grupo de
participantes foi constituido por nove produtores e produtoras artesanais de Queijo
de Massa Cozida (QMC) e quatro representantes de instituicdes mediadoras como:
a Empresa Brasileira de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (EMATER-MG), o
Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) e a Prefeitura Municipal, que atuam
diretamente no processo de reconhecimento e valorizacao territorial do produto.

A identificagdo dos participantes ocorreu por meio da técnica de amostragem
em “bola de neve” (snowball sampling), partindo de informantes-chave identificados
em vivéncias anteriores de pré-campo. O recrutamento de novos interlocutores foi
encerrado ao atingir-se a saturagao tedrica, momento em que as informacgdes
obtidas apresentaram redundancia analitica, ndo acrescentando novos elementos as
categorias de investigagao.

A técnica central para a coleta de dados primarios foi a entrevista em
profundidade, conduzida por um roteiro semiestruturado. Este roteiro foi

desenvolvido para captar dimensdes especificas do savoir-faire (como 0 manejo do
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pingo), as trajetorias de vida e percepgao dos atores sobre os entraves regulatorios
e a identidade local.

As interagdes com os produtores e produtoras ocorreram majoritariamente in
loco, permitindo a realizagcdo de observagbes diretas registradas em diarios de
campo entre outubro e dezembro de 2025. Ja os dialogos com os agentes
institucionais foram realizados via videoconferéncia, mediante plataforma Google
Meet, garantindo a agilidade na interlocucdo com os diferentes atores da rede
sociotécnica. As entrevistas, com duragdo média de 50 minutos, foram gravadas e

transcritas integralmente para analise posterior.

2.1. Analise de conteudo e eixos de discussao

O material empirico foi submetido a analise de conteudo, seguindo o
protocolo de Bardin (1977), que compreende as fases de pré-analise, exploracédo do
material e interpretacdo dedutiva. A codificacdo dos dados seguiu uma logica
predominantemente indutiva, na qual as categorias de analise emergiram da
realidade observada no campo. A codificacdo seguindo a logica indutiva valoriza a
voz dos interlocutores, permitindo que as particularidades do QMC guiassem a
construcao da teoria.

Para estruturar a discussao dos resultados, as unidades de registro foram
organizadas em trés eixos interpretativos convergentes com a Teoria Ator-Rede:

e O terroir do queijo de massa cozida — do pingo ao clima: Foca nos
elementos fisicos e, sobretudo, na agéncia bioldégica do pingo, em que o
fermento natural é tratado como um “ator ndo-humano” central.

e Redes sociotécnicas — o embate entre a norma, a resisténcia e a
traducao do saber: Analisa as tensdes entre a padronizagdo exigida pelo
Estado e a resisténcia das praticas artesanais.

e A Agéncia do medo e o estigma da invisibilidade normativa: Explora o
impacto emocional e simbdlico da fiscalizagdo sanitaria sobre os produtores.
O “medo” é analisado como um elemento que molda o comportamento
produtivo, levando muitos queijeiros a clandestinidade.

Dessa forma, a organizagcdo dos dados em torno desses trés eixos
interpretativos permite uma imersao profunda na realidade sociotécnica do QMC,
assegurando que a voz dos interlocutores seja o fio condutor da investigagcdo. Ao

articular a técnica de analise de conteudo de Bardin (1977) com os pressupostos da
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Teoria Ator-Rede (Latour, 2005), a pesquisa busca transcender a descricdo das
praticas produtivas, revelando as associagdes e mediagdes que sustentam o savoir-
faire local. Assim, os eixos propostos funcionam como lentes analiticas para
compreender a complexidade do territério, preparando o terreno para a discussao
sobre a agéncia do pingo, a forca da identidade e os processos de tradugéo

normativa que serao detalhados a seguir.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

A apresentacao dos resultados a seguir se fundamentam na premissa de
que o Queijo de Massa Cozida (QMC) de Jequeri constitui o efeito provisério de
associacdes dinamicas em uma rede sociotécnica viva. Para refletir a complexidade
destas conexdes, a discussdo € organizada em trés eixos interpretativos
convergentes com os pressupostos da Teoria Ator-Rede. O primeiro eixo, intitulado
“O terroir do queijo de massa cozida: do pingo ao clima”, examina a agéncia de
atores ndo-humanos e a influéncia de fatores biofisicos na singularidade do produto.
Na sequéncia, o eixo “Queijo de massa cozida como identidade, patriménio e
transmissao de saberes” explora as dimensdes subjetivas e o fluxo de conhecimento
que sustenta o pertencimento local. Por fim, o topico “Redes sociotécnicas: o
embate entre a norma, a resisténcia e a tradugcdo do saber” analisam as tensdes
politicas e institucionais na busca pelo reconhecimento territorial, evidenciando as

negociagdes necessarias para a estabilizagao juridica da tradi¢ao.

3.1. O Terroir do queijo de massa cozida: do pingo ao clima

3.1.1. O pingo como ator microbiolégico e vetor de Savoir-Faire

O conceito de terroir deve ser compreendido como uma combinagao entre
fatores fisicos, o chamado fterroir fisico, e dimensbes simbdlicas e sociais,
componentes do que se denomina terroir cultural. Paterson (2018) enfatiza que,
embora originado na terra (terre), o terroir se relaciona com uma variedade de
fatores ambientais, como microclima, precipitacdo, circulacdo de ar, altitude, e
microbiota local, que interagem com as praticas produtivas. Nessa mesma linha,
Barham (2003) destaca que o terroir constitui uma construgdo social que integra

praticas culturais e saberes locais. Segundo Bérard e Marchenay (2004), o terroir
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nao é um dado estatico, mas um processo continuo de construgao e estabilizagao
da tipicidade, que expressa a articulagao entre produto, territorio, técnica e técnica.

Um exemplo em particular emblematico dessa interagéo € o pingo, fermento
natural obtido a partir do soro do leite da prépria produgdo. O pingo carrega uma
microbiota singular, moldada pelas condicdes ambientais e pelas praticas
tradicionais, constituindo um marcador microbiolégico do terroir (Cardoso et al.,
2021; Pereira & Lima et al., 2023). De acordo com Casabianca (2006), o terroir é o
resultado de negociagdes entre atores humanos e ndo-humanos que definem a
identidade do produto. Desta forma, o manejo do pingo materializa esta ligacao, pois
carrega a memoria microbiolégica do territério, assegurando que o savoir-faire
artesanal permaneca resiliente perante as pressdes de padronizacao.

Dentro da rede sociotécnica de Jequeri, o pingo assume a posi¢cao de
protagonista biolégico, atuando como um “ator ndo-humano” central que exerce uma
agéncia decisiva sobre o curso da producéo. Longe de ser um elemento passivo,
este fermento opera como um “tradutor biolégico” do terroir, convertendo as
variaveis ambientais em caracteristicas sensoriais. Segundo a perspectiva de Latour
(2005), a estabilidade de um coletivo hibrido como este depende de mediacdes
continuas, nas quais o pingo dita o ritmo do fazer e exige do produtor um ajuste fino
de suas praticas.

Como observado em campo, os produtores e as produtoras demonstram um
saber-fazer apurado na protecao da vitalidade deste ator. O fermento € mantido em
temperatura ambiente e acondicionado em utensilios exclusivos. Longe de ser um
descuido sanitario, a recusa da refrigeracao € uma decisdo consciente para proteger
a microbiota “domesticada” por gerag¢des. Segundo Kamimura et al. (2019), o pingo
€ essencial para a identidade e seguranga do queijo. Sua riqueza em bactérias acido
laticas (BAL) promove a produgdo de acido latico e bacteriocinas que inibem
patdgenos como Staphylococcus aureus e Listeria monocytogenes, constituindo um
mecanismo natural de biopreservacao.

Dessa forma, o pingo transcende a fungdo de mero ingrediente para se
consolidar como um patriménio vivo e mediador fundamental. Ele carrega a memoéria
microbiolégica de Jequeri, permitindo que o savoir-faire artesanal se mantenha
resiliente mesmo diante das pressdes por padronizacédo industrial, atuando como o
elo que ancora a familia queijeira a sua prépria histéria e ao territério. A seguir

apresenta-se um quadro sintese dos resultados da categoria analisada.
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Quadro 6. Sintese dos resultados relacionados ao pingo como ator microbioldgico e

vetor de savoir-faire

Variavel Analisada

Resultado Encontrado

Trecho da Entrevista

Manejo e Conservagao

Os produtores demonstram um
conhecimento empirico tradicional
sobre o manejo do pingo, com
técnicas especificas de
resfriamento natural e
exclusividade de utensilios para
manter a vitalidade dos micro-
organismos.

1. “Hoje que ta muito calor [...] Eu
deixo ele do lado de fora no
fresquinho da noite (devido ao calor)”
(Produtora C, 53 anos).

2. “Nao pode por na geladeira porque
se ndo vocé mata o microbio dele.
Vocé mata a isca” (Produtora D, 66
anos).

3. “A vasilha dele s6 serve pra ele”.
(Produtor A, 42 anos)

Controle e Adaptacgao

O controle da qualidade e da
forca do pingo é sensorial, feito
por “sabor e cheiro”. Também
existem inovagdes hibridas, como
0 aprimoramento do pingo com
fermento lacteo, mantendo o
processo artesanal, para buscar
maior controle e padronizagao.

1. “Eu gosto de provar o soro, e pelo
sabor eu sei se ele ta acido demais
ou se ta na temperatura correta’
(Produtor A, 42 anos).

2. “E eu consegui melhorar o meu
soro, pegando o fermento lacteo, ao
invés de colocar no leite, eu coloquei
no pingo” (Produtor A, 42 anos).

Vetor de Vinculo

O pingo funciona como um elo na
rede de colaboracdo (Redes
Sociotécnicas), sua perda aciona
a solidariedade entre vizinhos

1. "Eu perdi o sabor de ontem pra
hoje, eu grito a minha vizinha. Guarda
pra mim ai, [...] Ai, da certo. O meu
com o dela" (Produtor B, 46 anos).

para a reposigao da “isca”.
Fonte: Dados da pesquisa, 2025.

A sintese apresentada no Quadro 6 confirma que o pingo opera como
elemento fundamental de um sistema sociotécnico dindmico em Jequeri. Ele dita o
ritmo microbioldégico da producdo e estabelece uma simetria entre a biologia do
fermento e a sociologia da vizinhanga. Quando a vitalidade desse ator ndo-humano
¢ ameagada, a rede humana se reorganiza por meio da dadiva ® e do
compartilhamento, provando que o savoir-faire ndao é um estoque individual de
informagcées, mas um fluxo coletivo sustentado por lagos de confianca e
interdependéncia. Assim, o manejo do pingo consolida-se como elemento que
estabiliza a tipicidade do territério transformando um processo biolégico em um

marcador de resisténcia cultural e identidade regional.

20 conceito de dadiva, segundo Mauss (2003), ¢é definido como um sistema de presta¢des totais, baseado na
triplice obrigagdo de “dar, receber e retribuir”, constituindo um lago social de reciprocidade que garante a
resiliéncia do sistema produtivo frente a imprevistos biologicos.
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3.1.2. A desuniformidade como identidade perante o dilema da padronizagao

Na rede sociotécnica do QMC, a desuniformidade do produto emerge como
marca de autenticidade e um reflexo direto da agéncia de atores ndo-humanos. Em
Jequeri, as variagdes de cor, textura e sabor do queijo s&o rastros deixados pela
interacdo entre microbiota viva do pingo, a pastagem sazonal e o clima local. Sob a
otica de Latour (2005), o queijo € um coletivo hibrido e tentar padroniza-lo de forma
absoluta significaria romper as conexdes que definem sua identidade territorial.

Este cenario, contudo, enfrenta barreiras severas impostas por um
arcaboucgo legal voltado ao modelo industrial. Leis e decretos como o Decreto n°
30.691/1952 (RIISPOA original) e a Lei n° 7.889/1989 consolidaram exigéncias de
infraestrutura e padrbes de identidade que dificultam o enquadramento do QMC.
Atualmente, embora dispositivos como a Lei Federal n® 13.860/2019 e o Decreto n°
48.024/2020 busquem a desburocratizacéo, a auséncia de um RTIQ especifico para
o0 QMC mantém o produto em um vacuo normativo.

As percepgdes institucionais sobre esse embate revelam discordancias na
rede sociotécnica:

e IMA e Poder Publico: O representante do IMA reconhece que a falta de
registro especifico forca o enquadramento como mugarela, admitindo que
mucarela é diferente. Contudo, ha uma pressao institucional pela unificagao
do modo de fazer para viabilizar a inspegao, tratando a desuniformidade
como um problema a ser resolvido pela padronizagao.

¢ EMATER-MG: Atua como “ator-ponte”, reconhecendo que existem muitos
modos de fazer o QMC em Jequeri e que essa pluralidade confronta a
exigéncia por um padrao unico.

e Vigilancia Sanitaria e Fiscalizagao (SIM/SIF): O exemplo da vigilancia é
traumatico para a rede. A comparagdo da clandestinidade do queijo com
atividades ilicitas, como o trafico de drogas, gera o que Goffman (1988) define
como identidade deteriorada?6. Isso obriga o produtor a adotar taticas de
resisténcia, como o transporte de madrugada para evitar barreiras fiscais.

260 conceito de identidade deteriorada é desenvolvido por Goffman (1988) em sua anélise sobre o estigma.
Refere-se a situagdo em que o individuo possui uma caracteristica que o afasta dos padrdes de normalidade
estabelecidos pela sociedade ou pelas instituigdes, gerando um descrédito social que obriga o ator a gerenciar sua
imagem e adotar taticas de ocultamento para evitar a desvalorizacdo de sua identidade perante Orgaos
fiscalizadores.
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Portanto, a resisténcia a padronizagao ndo é um atraso técnico, mas uma
defesa da integridade da rede sociotécnica de Jequeri. Para que a formalizagdo nao
se torne um vetor de exclusdo, as politicas publicas precisam evoluir para uma
triangulagdo consistente entre o saber tatil do produtor, a pesquisa da academia

(UFV) e a flexibilizagao dos érgéaos fiscalizadores.

Quadro 7. Sintese dos resultados relacionados a desuniformidade como identidade

e o dilema da padronizacao

Variavel Analisada Resultado Encontrado Trecho da Entrevista

Agéncia Nao-Humana
e Autenticidade

As variacbes de cor, textura e
sabor sdo rastros deixados pela
interagdo ativa do pingo, a
pastagem sazonal e o clima local.
O queijo € um coletivo hibrido onde
a natureza se expressa através do
produto.

1. “Nao tem um queijo igual ao
outro. Cada queijo € de um jeito”
(Produtora E, 42 anos).

2. “No frio o queijo sai mais clarinho
[...] Demora mais o ponto no frio”
(Produtora G, 46 anos).

Resisténcia a
Padronizagao
Industrial

A uniformidade absoluta é vista
como uma ruptura das conexdes
que definem a identidade territorial.
A resisténcia a norma industrial
funciona como uma defesa da
integridade da rede sociotécnica e
da singularidade do pingo.

1. “pode coalhar o leite junto, mas
no final o sabor é diferente [...] o
queijo parece vivo [...] ele muda”
(Produtora E, 42 anos).

2. “se eu aumentar a minha
producdo, poderia diminuir a
qualidade do meu queijo” (relato do
Produtor B, 46 anos, ao expressar
que nao tem interesse em se
regulamentar).

Dominio Sensorial do
“Ponto de Filar”

O dominio sensorial do “ponto de
filar’ € o momento de tradugao
técnica em que a desuniformidade
€ gerida. O produtor estabiliza a
qualidade respeitando, e néao
anulando, as variagdes da matéria-
prima.

1. “Se amanhecer fazendo frio, vocé
aumenta o soro [...] Tem que ta
sempre controlando (o soro)”
(Produtor B, 46 anos).

Fonte: Dados da pesquisa,

2025.

3.1.3. Patrimonializagao e dimensao sensorial do Terroir

A estabilizagao desse legado sociotécnico dentro das linhagens familiares e
vizinhangas de Jequeri ndo encerra a rede na porteira da fazenda. Pelo contrario, a
robustez do coletivo hibrido, formado pela simbiose entre o pingo, a matéria e o
humano, se projeta para o ambiente externo através da experiéncia sensorial. Sob a
otica de Latour (2005), o sabor e a textura do QMC deixam de ser meros atributos

fisicos para atuarem como mediadores que comunicam a identidade do territério a
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novos atores, como consumidores e turistas. Assim a patrimonializacdo emerge
como um processo de tradugao necessario, conforme definido por Callon (1986),
que busca converter o saber-fazer privado em um valor publico reconhecido,
protegendo a rede contra a invisibilidade normativa e consolidando a tipicidade como
um patriménio vivo.

Nesta rede, a valorizagcdo do QMC esta intrinsecamente ligada a experiéncia
sensorial, em que o paladar e a memoria afetiva funcionam como “porta-vozes” da
qualidade do produto. A distingdo sensorial, expressa no “sabor unico” citado por
produtores e agentes institucionais, € o que permite ao queijo de Jequeri ser
reconhecido como uma iguaria diferenciada da mugarela industrial. Como
demonstrado no Quadro 16, o sabor atua como um elo temporal, sendo capaz de
evocar memorias familiares e consolidar o terroir como algo vivo e irreplicavel em
outros contextos geograficos, reafirmando a construcdo continua da tipicidade

proposta por Bérard e Marchenay (2004).

Quadro 8. Sintese dos resultados relacionados a patrimonializagéo e dimensao

sensorial do terroir

Variavel Analisada Resultado Encontrado Trecho da Entrevista
A experiéncia O sabor e a textura atuam como 1. “O sabor, o terroir dos queijos
Sensorial como mediadores da identidade |daqui é algo unico [...] o daqui tem
Mediadora territorial, conectando a meméria|algo especial nele (o queijo)’

afetiva ao reconhecimento da |(Representante da Prefeitura)
qualidade. A distingdo sensorial é
0 que separa o QMC das versdes |2. “Eu comi outro dia um queijo que
industriais. me lembrou muito o queijo que minha
mae fazia” (Produtor A, 42 anos).

Protecao Territoriale |O reconhecimento oficial é visto|1. “E eu vejo o queijo de massa
Turismo como um processo de tradugédo |cozida de Jequeri como oportunidade
necessario para viabilizar a|de turismo de experiéncia [...] € uma
“economia da experiéncia”, | forma de trazer pessoas de fora para
proteger a marca coletiva e evitar|vir conhecer 0 nosso queijo”
a apropriacdo da identidade por|(Representante da Prefeitura).
outras regides.
2. “Todas as regides que hoje séo
reconhecidas como produtoras de
queijo artesanal, tiveram crescimento
no turismo rural” (Representante do
IMA).

3. “vai ajudar principalmente a
divulgar o produto da gente [...] e se
a gente ainda puder receber as
pessoas vai ser 6timo pra Jequeri’
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(Produtora F, 40 anos).

Fonte: Dados da pesquisa, 2025.

A patrimonializagdo deste saber abre caminho para a chamada “economia
de experiéncia’, transformando a queijaria artesanal em um potencial destino de
turismo rural. Sob a dtica de Latour (2005), o queijo deixa de ser apenas um
alimento para se tornar um objeto de consumo cultural, capaz de mobilizar novos
atores e fluxos econdmicos para o municipio. Contudo, a auséncia de uma protecao
territorial formal ainda obriga os produtores e produtoras a utilizarem rétulos
genéricos, 0 que gera desvalorizagao simbolica e apaga os rastros da origem do
produto na rede de consumo.

O reconhecimento formal € percebido, portanto, como um “sonho” de
legitimagao sociotécnica. Ele é necessario para que a singularidade tecnoldgica do
“dar linha” e a complexidade bioldgica do pingo deixem de ser apenas praticas locais
e passem a ser reconhecidas como direitos de propriedade cultural e econémica do
povo jequeriense. Somente através dessa tradugao oficial sera possivel proteger a
marca coletiva contra a diluigdo no mercado de massas, garantindo que o valor
agregado pelo terroir retorne e fortaleca os lacos da rede produtora original,
promovendo o desenvolvimento territorial efetivo conforme preconiza Pecqueur
(2005).

3.1.4. O queijo como vinculo territorial e elemento de identidade

Sob a dtica de Latour (2005), os objetos ndo sdo apenas transportadores
passivos e significados, mas atores que transformam as situagdes em que estéo
inseridos. Em Jequeri, 0 queijo deixa de ser uma mera mercadoria para se tornar
aquilo que sustenta a identidade e a permanéncia do produtor no campo.

A resisténcia na produgdo, mesmo diante aos empecilhos relatados pelos
produtores e produtoras, pode ser considerada como uma agéncia humana
necessaria para manter a estabilidade da rede frente a atores externos
desestabilizadores, como a fiscalizagao punitiva e a auséncia de marcos normativos

adequados. Como observado nos relatos de campo, produzir o QMC é um ato de
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resisténcia. O queijo € o ator que permite ao produtor, como muitas vezes
mencionado pelos mesmos, “trabalhar de cabeca erguida”. Esse processo de
traducdo, em que o esfor¢co fisico e o saber tradicional sdo convertidos em
dignidade, é o que sustenta a resiliéncia do territério (Callon, 1986).

Existe um rigor produtivo na produ¢do do QMC de Jequeri que esta no limite
da normalizagdo, que é baseada na padronizacdo industrial. Esses produtores e
produtoras ndo negam o processo, eles apenas resistem com a tradicdo a aquilo
que é normativo, mas que nao condiz com a forma que eles produzem.

A relagao entre o queijo e o produtor € uma associagao simbidtica. Enquanto
o produtor garante a sobrevivéncia da técnica e a tradicdo entorno dela, o queijo
garante a cidadania do produtor. O estigma, mencionado por Goffman (1988), da
clandestinidade, revela uma tensdo na rede sociotécnica. Para o autor, o estigma
atua como uma marca que reduz o individuo de uma pessoa “‘comum” para uma
pessoa de “identidade deteriorada” perante o olhar social. No contexto de Jequeri,
do ponto de vista do rigor dos normativos legais a produgao queijeira € tida como
“‘irregular”, enquanto a rede de afetos e tradigdes luta para integrar o produto final
como patriménio. O “sonho da legalizacdo” representa, portanto, o desejo de
estabilizar essa rede, permitindo que o saber-fazer seja reconhecido, em carater
oficial, como um vetor de desenvolvimento € ndo como uma infragao.

Nesse contexto, o QMC atua como um elo temporal na rede constituida
pelos produtores e produtoras. Ele ancora as familias. A terra, funcionando como um
mecanismo de sobrevivéncia em momentos de crise. Quando fatores externos
(como acidentes familiares ou crises econémicas) ameagam desarticular o coletivo,
a queijaria emerge como o ponto de apoio que reconfigura a rede. Assim, a
identidade territorial ndo € uma esséncia abstrata, mas o resultado provisorio e
robusto das associagdes entre 0 humano, a matéria e a memaoria, onde o queijo é o
mediador que impede o desgaste dos vinculos sociais e produtivos do territorio
(Bérard; Marchenay, 2004).
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Quadro 9. Sintese dos resultados relacionados ao queijo como vinculo territorial e

elemento de identidade

Variavel Analisada

Resultado Encontrado

Trecho da Entrevista

Mediagcao Sociotécnica e
Territorial

O queijo atua como um mediador
ativo que ancora as familias a
terra e a memoria, funcionando
como um elo temporal que
garante a resiliéncia do coletivo
hibrido.

1. “O queijo de massa cozida de
Jequeri, se nao tiver a mesma idade
de Jequeri, t& bem perto” (Produtor
A, 42 anos).

2. “(o queijo) é algo que carrega
nossa identidade, consolidando a
identidade do municipio [...] algo que
nos une” (Representante da
Prefeitura)

Agéncia Humana e
Resisténcia

A resisténcia manifesta a agéncia
humana necessaria para manter
a estabilidade da rede
sociotécnica frente a atores
externos desestabilizadores,
como fiscalizagao punitiva.

1. “muitos desistiram [...] eu estou
persistindo. Eu me considero um
teimoso” (Produtor B, 46 anos).

Tradugao e Superagéao
do Estigma

O processo de tradugéo converte
0 saber tradicional em dignidade,
visando restaurar a “identidade
deteriorada” causada pelo
estigma da clandestinidade e
estabilizar a rede no ambito legal.

1. “a gente conseguir esse registro ta
sendo um sonho. [...] quando a gente
faz algo de cabega erguida a gente
trabalha tranquilo" (Produtor A, 42
anos).

2’se  sentem  tratados como
traficantes [...] e precisam sair de
madrugada para vender o produto e
evitar as blitzes” (Representante da
Prefeitura).

Fonte: Dados da pesquisa, 2025.

O vinculo territorial estabelecido pelo QMC de Jequeri demonstra que o

queijo atua como mediador sociotécnico fundamental, e ndo apenas um
intermediario passivo (Latour, 2005). A resisténcia relatada pelos produtores e
produtoras se revela como agéncia humana necessaria para proteger a integridade
da rede frente ao estigma da clandestinidade que, segundo Goffman (1988), ameaca
converter identidades sociais plenas em identidades deterioradas pelo olhar
institucional.

Esse processo de tradugao (Callon, 1986), em que o saber-fazer tradicional
€ convertido em um instrumento de dignidade, € o que permite a resiliéncia do
territério. Compreender o queijo como um elemento da memoria e identidade
significa reconhecer que a legitimidade da producao artesanal em Jequeri reside na

sua complexidade sociotécnica, onde o humano, a matéria e o territorio se associam
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para garantir a sobrevivéncia de um patriménio vivo (Bérard; Marchenay, 2004).
Portanto, a busca pela legalizagdo nédo é apenas uma demanda burocratica, mas o
anseio de estabilizar a rede e restaurar a cidadania plena dos atores que nela

habitam.

3.2. Redes sociotécnicas: o embate entre a norma, a resisténcia e a tradugao

do saber

3.2.1. Transmissao do Savoir-Faire e legado intergeracional

A transmisséo do savoir-faire do QMC em Jequeri ndo se resume ao ensino
de uma técnica, mas a manutengcdo de uma rede de interconhecimento primaria.
Conforme a Teoria do Ator-Rede, essa transmissao € o processo de estabilizacdo de
um legado sociotécnico que atravessa geragcbes. Em Jequeri, a produgdo €, na
maioria dos casos, familiar, funcionado como um coletivo onde os papéis sao
distribuidos para garantir a fluidez da rede. Esta estrutura se fundamenta na
predominéancia de lagos fortes, conforme Granovetter (1973), em que a familia e a
vizinhanga sustentam a base produtiva por meio da obrigagdo moral da ajuda mutua.

A divisao do trabalho na queijaria revela uma especializagao funcional que
estabiliza a producédo. A mulher emerge como a protagonista do dominio técnico e
bioldgico. E ela, na maioria dos casos, a responsavel pelo manejo do pingo, pela
sensibilidade do ponto de filar e pelo rigor cotidiano da queijaria. Ela atua como a
mediadora que garante a vitalidade do soro fermento e a qualidade sensorial do
produto. Em contrapartida, o homem atua como o tradutor da rede para o ambiente
externo, conforme perspectiva de Callon (1986), assumindo as fungdes do curral,
comercializagdo, logistica e gerenciamento financeiro necessario para que o queijo
transite do ambiente privado da fazenda para o espacgo publico do mercado.

As ramificacbes desta rede estendem-se para além das propriedades
através de diversos canais de comercializagdo. O QMC circula por feiras locais,
mercados e vendas diretas, onde a confianga baseada no interconhecimento
substitui, muitas vezes, o selo formal. Essa expansao do savoir-faire para além das
linhagens familiares evidencia a forca dos lagos fracos na difusdo da identidade
territorial, permitindo que o produto alcance novos mercados sem perder sua

esséncia.
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Quadro 10. Sintese dos resultados relacionados a Transmissao do Savoir-faire e

Legado Intergeracional

Variavel Analisada

Resultado Encontrado

Trecho da Entrevista

Divisao Sociotécnica de
Género

A mulher atua como mediadora
do dominio técnico e bioldgico
(manejo do pingo e filagem). O
homem funciona como o tradutor
da rede para o ambiente externo
(logistica e mercado).

1. “Fico mais responsavel pela parte
externa e minha esposa pela parte
interna, da producao” (Produtor A, 42
anos).

2. “a responsabilidade na produgao
do queijo € minha (mulher) [...] meu
filho tira leite, mais meu marido”
(Produtora G, 46 anos).

Canais de
Comercializagdo e
Confianga

O queijo circula por redes de
proximidade onde a confianga
substitui o selo formal. As vendas
ocorrem em feiras, mercados
locais e de “boca a boca”.

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

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

Sucessao por Osmose
Técnica

A transmissdo ocorre por um
processo de enculturagéao,
inserindo os filhos desde cedo na
“lida”. O legado é visto como a

1. “Aprendi com minha méae [...] falo
com meus filhos que quem vai me
suceder sao eles” (Produtor A, 42
anos).

manutengcdo de um legado
familiar. 2. "As minhas filhas ja tem interesse.
Gostam de ajudar [...] passa de
geragdo em geragao" (Produtora F,
40 anos).
Fonte: Dados da pesquisa, 2025.
A continuidade desta rede sociotécnica depende da sucessdo

intergeracional. Os filhos s&o inseridos desde cedo na produ¢do, em um processo
de enculturagdo onde o saber-fazer € absorvido por “osmose técnica”. Como
apontam Bérard e Marchenay (2004), entender o saber-fazer como um patriménio
vivo requer observar esses fluxos de conhecimento e as interdependéncias que
conectam o saber humano aos elementos materiais da produgdo. Quando o jovem
decide permanecer na atividade, ele ndo herda apenas uma propriedade, mas
assume a responsabilidade de manter vivos os vinculos entre a matéria, o territorio e
a memoria familiar.

A identidade de fazer o queijo reside, portanto, na capacidade de
regeneragao da rede. Mesmo diante das pressdes externas, a transmissao do saber
garante que o coletivo hibrido de Jequeri permaneca ativo, transformando o legado

dos antepassados em uma estratégia viva de reproducao social e econdmica.
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3.2.2. Politicas Publicas e a Mediagao Institucional (Rede Sociotécnica)

Compreender o conceito de terroir na produgdao de queijos artesanais
permite reconhecer a interdependéncia entre territorio, cultura e praticas produtivas,
evidenciando que tais alimentos carregam valores que extrapolam o aspecto
meramente econdmico. Nesse contexto, torna-se imprescindivel considerar como os
marcos regulatorios interagem com essa complexidade socioterritorial. A
regulamentagcdo, ao mesmo tempo em que pode atuar como instrumento de
valorizagdo e protecdo do patriménio alimentar, também pode representar um
entrave a continuidade de praticas tradicionais, sobretudo quando desconsidera
suas especificidades. Essa tensédo entre regulamentagao e especificidade territorial
orienta a necessidade de aprofundar a analise

A jornada rumo a legalizacédo do Queijo de QMC em Jequeri ndo deve ser
vista apenas como um tramite administrativo, mas como o esforco de articulagdo de
diferentes atores: produtores e seus familiares, extensionistas, fiscais sanitarios e
pesquisadores, e atores ndo-humanos, que incluem o pingo (fermento natural), o
leite cru, os marcos regulatérios e os equipamentos de producgao.

Nessa articulagdo a mediagao institucional desempenha um papel
fundamental de “traducédo”. O produtor artesanal deixa de ser um agente passivo
para atuar como o mediador que busca conciliar o saber tacito do “dar linha” com as
exigéncias da linguagem técnico-cientifica do Estado. Entidades como EMATER e
IMA funcionam como mediadores que tentam traduzir as normativas estaduais para
a realidade local, buscando uma conformidade dialogada que nao anule a identidade
do produto. A colaboragao com a Universidade Federal de Vigosa (UFV), por meio
de pesquisas, atua como um “ator-ponte”, fornecendo a base cientifica necessaria
para legitimar o manejo empirico dos produtores perante os o6rgaos de defesa
sanitaria.

A mediagdo institucional exercida pela SEAPA?” se revela estratégica no
processo de transicdo da clandestinidade para a formalidade em Jequeri. Durante as
reunides de campo e articulacdes locais com a EMATER e a prefeitura, observou-se

que a tentativa de legalizagdo do QMC depende diretamente da capacidade da

27TA portaria emitida pela Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento (SEAPA) constitui o
instrumento juridico responsavel por instituir e formalizar o RTIQ de produtos artesanais em Minas Gerais.
Nesse sentido, as etapas descritas neste quadro referem-se ao rito administrativo e técnico obrigatério exigido
pelos o6rgdos estaduais para que ocorra a formalizagdo normativa do Queijo de Massa Cozida, permitindo seu
reconhecimento oficial.
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Secretaria em reconhecer e normatizar processos produtivos que fogem ao padrao
do QMA tradicional. Conforme discutido de forma coletiva pela rede sociotécnica, a
aplicacdo de resolu¢cdes da SEAPA para a regulamentagdo do produto é o que
permitira superar essa lacuna normativa, transformando as exigéncias de inspegao
em ferramentas de inclusdo produtiva, e ndo mais em mecanismos de exclusao.

A eficacia das politicas publicas no territério depende da robustez dessa
rede de cooperacdo, que opera como um sistema de suporte a transicdo dos
produtores e produtoras para o mercado formal, como se pode ver no quadro a

sequir:

Quadro 11. Sintese relacionada a politicas publicas e mediagao institucional

Variavel Analisada

Resultado Encontrado

Trecho da Entrevista

A complexidade do
Reconhecimento (Rede)

O processo de reconhecimento
€ burocratico e envolve cinco

1. “A construgcdo desse reconhecimento
€ um processo complexo, que envolve

etapas, desde a pesquisa|cinco etapas principais: 1) Pesquisa

cientifica a portaria da SEAPA. |cientifica... 2) Criagdo de uma
associagdo... 3) Normatizagdo técnica
pelo IMA...” (Representante da
EMATER).

EMATER e IMA sao vistos
como apoios vitais, mas a
assisténcia é por vezes
considerada insuficiente para
promover um salto produtivo

real.

1. “A EMATER sempre esteve com a
gente. [...] mas ndo é aquilo que
realmente te colocaria em um patamar
mais alto” (Produtor A, 42 anos).

Instituicoes como
Pontes e Filtros

1. “Se nao tiver essa colaboragdo, essa
via de mao dupla, ndo vai a lugar

Colaboracao Cientifica
e Futuro

O reconhecimento depende de
uma “via de méao dupla” entre

produtores, instituicbes  e|nenhum. A gente vai pedalar e ndo vai
universidades, como a UFV. conseguir nada” (Representante do
IMA).

Fonte: Dados da pesquisa, 2025.

Portanto, a mediacéo institucional em Jequeri visa converter o conhecimento
tacito em um legado publico protegido perante a lei. O sucesso dessa rede
sociotécnica depende da capacidade de todos os atores (humanos e ndo-humanos)
operarem em uma “via de mao dupla”, onde o saber tradicional seja reconhecido
como uma tecnologia social legitima e segura, garantindo a sobrevivéncia juridica e
a resiliéncia do territorio.

Contudo, observa-se que, apesar dos avangos nos marcos legais nacionais
e estaduais e do fortalecimento das redes de mediacdo institucional, a eficacia

dessas politicas ainda esbarra em lacunas técnicas especificas. No caso de Jequeri,
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o QMC permanece em um persistente vazio normativo, uma vez que a inexisténcia
de um RTIQ préprio impede que as inovagdes regulatérias citadas se traduzam em
seguranga juridica para as familias agricultoras. Essa desarticulagdo entre norma e
pratica evidencia a urgéncia de se olhar para além da burocracia, compreendendo
as dimensodes de identidade e patrimbnio cultural que sustentam essa produgao,

conforme discutido a seguir.

3.2.3. A rede em traducao: o papel da academia e das instituicbes na
legitimagao do Savoir-Faire

O processo de reconhecimento e legitimagdao do QMC em Jequeri ndo é um
evento isolado, mas o resultado da articulacdo de uma rede sociotécnica
heterogénea que busca consolidar uma nova identidade para o produto. De acordo
com a Teoria Ator-Rede (Latour, 2005), a realidade social é construida através de
associagdes entre humanos e nao-humanos, e a formalizacdo do QMC depende da
capacidade de articular atores como a EMATER MG, o IMA, a Prefeitura Municipal e
a Universidade Federal de Vigosa (UFV) em um objetivo comum: buscar o
reconhecimento de modo tradicional como patrimbénio imaterial e obter o
reconhecimento normativo do modo de fazer QMC para que, assim, os produtores e
produtoras possem comercializar seus produtos e ter acesso as politicas publicas.

Nesta configuragdo, a academia atua como um “ator-ponte” e catalisador da
rede. Segundo Sousa (2021), a traducdo € um processo de negociagdo onde 0s
atores buscam tornar seus interesses coerentes. A UFV, através de pesquisas
cientificas e projetos de extensao, fornece a base técnica necessaria para validar o
manejo empirico dos produtores e produtoras perante os érgéos de defesa sanitaria.
Conforme apontados pelo representante do IMA, essa colaboracdo é uma “via de
mao dupla”. Sem o suporte cientifico da universidade, as instituicdes de fiscalizagao
nao possuem os dados necessarios para estabelecer um RTIQ que respeite as
especificidades do territorio.

Um ponto crucial de tradugdo sociotécnica ocorre na convergéncia entre o
saber sensorial e o saber académico. Enquanto a literatura técnica classifica o
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
tradugao mutua prova que o rigor técnico esta presente na pratica artesanal, embora

expresso em uma linguagem distinta da académica. A identificagao desse ponto de
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filagem atua como um mediador que diferencia a tecnologia de Jequeri de outros
queijos de massa crua, justificando a singularidade do produto.

Esse mesmo rigor empirico e sensorial observado na manipulagédo da massa
estende-se ao manejo da matéria-prima. Os produtores e produtoras entrevistados
estabelecem, por exemplo, uma relagao direta entre a alimentagdo das vacas e a
qualidade final do queijo. Alguns associam, por exemplo, a utilizagdo de cama de
galinha?® na dieta dos animais a redugdo do tempo de conservagéo do queijo e a
alterac&o de suas caracteristicas sensoriais, especialmente o sabor. Segundo alguns
produtores e produtoras, quando as vacas sao alimentas com esse tipo de
suplemento, o queijo tem menor tempo de vida util, 0 que os leva, a evitar tal pratica.
Além disso, os produtores distinguem o leite obtido no periodo da manh3,
denominado como “leite manso”, daquele ordenhado a tarde, chamado “leite
estressado”. De acordo com suas percepgdes, o leite da manha é proveniente de
vacas mais descansadas e hidratadas, apresenta menor teor de gordura e sabor
mais suave, enquanto o leite da tarde resulta de animais submetidos ao calor e ao
deslocamento no pasto, sendo considerado mais gorduroso e com sabor mais
intenso. Esse conjunto de percepgdes evidencia a existéncia de um conhecimento
empirico construido a partir da observagao continua do processo produtivo, no qual
os produtores e produtoras atuam ativamente na gestdo da qualidade e da
seguranga do alimento, ainda que tais relagbes nao sejam formalizadas em

protocolos técnico-cientificos.

Quadro 12. Sintese dos resultados relacionados o papel da academia e das

instituicdes na legitimacao do savoir-faire

Variavel Analisada Resultado Encontrado Trecho da Entrevista

A Rede Formal de Apoio |O reconhecimento depende de|1. “Se n&o tiver essa colaboragao,
uma “via de mao dupla”’ entre|essa via de mao dupla, ndo vai a
produtores e instituicbes (UFV,|lugar nenhum” (Responsavel do
IMA, EMATER). IMA).

2. “A construgao desse
reconhecimento €& um processo
complexo, que envolve cinco etapas
principais: 1) Pesquisa cientifica na

A “cama de galinha” ¢ um subproduto da criagdo de aves composto pela mistura do material utilizado para
forrar o piso dos galpdes (como palha ou casaca de arroz) com fezes, penas e restos de ragdo. O seu
fornecimento na alimentagdo de ruminantes ¢ proibida no Brasil pelo Ministério da Agricultura e Pecudaria
(MAPA), como medida de prevengdo a doengas como o botulismo.
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area de laticinios” (Representante da

EMATER).
A Academia como A pesquisa cientifica é vista como|“a gente sem vocés, sem a
Catalisador o degrau inicial necessario para |universidade, a gente ndo consegue

legitimar o saber tradicional |fazer [...] Também a Emater, além do
perante os o6rgaos de defesa|IMA, a UFV” (Responsavel do IMA).
sanitaria.

Fonte: Dados da pesquisa, 2025.

Atualmente, € possivel observar na rede o0 que se pode chamar de
“tradugdo proviséria®”, quando registra do QMC como “mugarela”’. Embora essa
classificagdo simplifique e, em certa medida, enfraquega a identidade histérica do
queijo jequeriense, ela funciona como uma estratégia para a sua comercializagao
(Callon, 1986), permitindo que o produto acesse o mercado formal e escape da
apreensao e do descarte. Contudo, como ressaltam Bérard e Marchenay (2004), a
verdadeira valorizagédo do terroir exige que o saber-fazer seja reconhecido em sua
plenitude.

A construcdo do reconhecimento formal, estruturada em etapas que
envolvem desde a pesquisa cientifica até a criagcdo de associagdes de produtores,
representa o esforgo da rede para converter o conhecimento tacito em um legado
publico e normatizado. No entanto, o cenario atual revela uma rede sociotécnica
ainda fragilizada, caracterizada por articulagbes intermitentes e dialogos que
ocorrem de forma isolada. Para que essa rede ganhe a robustez necessaria, nao
basta a legalizacdo isolada, é fundamental que seja feita uma triangulagao
consistente entre produtores e produtoras, instituicbes de pesquisa e o6rgaos
fiscalizadores. Apenas através dessa convergéncia continua de esforcos sera
possivel estabilizar esse coletivo hibrido, integrando o saber humano, a microbiota
do pingo e a identidade do territério sob uma protecao legal que seja, de fato,

auténtica e representativa.

3.3. A agéncia do medo e o estigma da invisibilidade normativa
A auséncia de um Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ)

especifico para o0 QMC néo representa apenas um vacuo legal, mas uma falha

20 conceito de Tradugdo Provisdria, de acordo com a sociologia da traducdo de Callon (1986), se refere a um
deslocamento estratégico e temporario onde a identidade complexa de um objeto ¢ simplificada em um
enunciado inteligivel para a rede de mercado e fiscalizacdo. Essa equivaléncia técnica funciona como um
“dispositivo de interessement” que permite a circulagdo do produto, embora nao capture a totalidade de seus
atributos histdricos e culturais.
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profunda no processo de tradugéo sociotécnica. Segundo, Sousa (2021), a tradugao
€ um esforgco de articulagdo em que diferentes mundos (o técnico, o politico e o
pratico) buscam uma linguagem comum. Em Jequeri, essa tradugéo € interrompida,
0 savoir-faire artesanal n&o encontra equivaléncia nos marcos regulatérios,
resultando em uma descaracterizagao da identidade local pela norma. Como o QMC
“‘ndo existe” de forma oficial para a legislacdo, ele é forgado a uma tradugao
provisoria e redutora como “mucgarela”, oque apaga a singularidade da rede e
desvaloriza o patriménio territorial.

Essa invisibilidade normativa confere agéncia ao medo, que passa a atuar
como um ator ndo-humano central na rede, moldando os comportamentos e as
taticas de sobrevivéncia. O produtor, detentor de um saber secular, € atravessado
pelo estigma, definido por Goffman (1988) como uma marca que deteriora a
identidade social, transformando o sujeito “‘comum” em ‘“irregular’. O medo da
apreensao e do descarte de um alimento que é fruto do trabalho familiar cria um
ambiente de inseguranga que afeta de forma linear a dignidade do produtor.

Em Jequeri, esse estigma se manifesta na “criminalizacdo do saber”. A
comparagao institucional da clandestinidade do queijo com a venda de drogas e na
necessidade de taticas de resisténcia, como transporte em horarios marginais, com
produtores saindo as 2 ou 3 horas da madrugada para evitar barreiras fiscais nas
estradas.

A caréncia de regulamentagéo especifica conduz a maioria dos produtores e
produtoras para a informalidade. Nesse contexto, a clandestinidade deixa de ser
apenas uma condicdo econdmica e passa a ser vivida como uma pratica de
sobrevivéncia. A comercializacdo, embora clandestina perante a norma, é
sustentada por redes de colaboragao familiar (esposos, filhos e vizinhos) e alcanga
mercados distantes como belo Horizonte, Ouro Preto, Mariana, itabirito, Sdo Paulo e
Rio de Janeiro.

Conforme detalhado no quadro a seguir, essa tenséo entre norma e a pratica

evidencia o custo social da invisibilidade institucional.
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Quadro 13. Sintese dos achados relacionados a agéncia do medo e o estigma da

invisibilidade normativa

Variavel Analisada Resultado Encontrado Trecho da Entrevista

Estigma e Deterioragdo |O estigma da clandestinidade,|1. “Eu recebi visita da vigilancia por
da Identidade conforme Goffman (1988), |denuncia [...] falaram pra gente se
criminaliza o saber tradicional,|organizar” (Produtor A, 42 anos).

gerando um sentimento de

desvalorizagdo e medo de |2 “os produtores se sentem tratados
denuncias que retira a dignidade |como traficantes [...] eles vdo
do produtor. vender queijo fora, tem que sair de
casa 2/3 horas da manha, pra
diminuir a chance de serem pegos
na estrada” (Representante da
Prefeitura).

Taticas de Resisténciae |[Para manter a rede ativa,|1. “eu ja vendi queijo em Ouro Preto

Circuitos de produtores utilizam horarios |e Mariana [...] eu entregava as 6h

Comercializagido marginais para evitar barreiras|da manha [...] hoje a gente envia até
fiscais. O produto escoa para|para Sdo Paulo” (Produtor A, 42
mercados distantes via |anos).

colaboracao familiar.

2. “Wendo pra Sao Paulo, Rio, BH
[...] além disso, entrego em um
mercado em Mariana” (Produtora G,
46 anos).

3. “Tém um mogo que pegava
comigo pra levar pra ltabirito [...]
recebi mensagem de uma pessoa
de BH que comprou 18" (Produtora F,
40 anos).

Falha na Traducdo e|A auséncia de RTIQ forga uma|1. “A gente consegue registrar ele
Descaracterizagao  da|“traducdo” inadequada. O QMC é|como mucarela, mas ndo ¢é

Identidade registrado como “mugarela”, o que |mucarela, é diferente [...] E é o
apaga sua historia e tipicidade [modo de fazer deles”
territorial. (Representante do IMA).

2. “Eu e meu irmao tivemos que
mudar o rétulo para mugarela para
poder vender” (Produtora F, 40
anos).

Fonte: Dados da pesquisa, 2025.

Os dados revelam uma certa contradicdo: o queijo, embora considerado
patrimdnio e simbolo de pertencimento territorial, marginaliza quem o produz. Sob a
otica de Goffman (1988), o estigma é compreendido como uma marca que reduz o
individuo de uma pessoa “‘comum e total” para uma pessoa “estigmatizada e
diminuida”.

Essa dinamica fica evidente quando o produtor é obrigado a sair de casa de

madrugada para evitar blitzes na estrada, operando nas sobras da legalidade. A



104

comparacao feita pelo representante do poder publico local entre a venda do queijo
e o trafego de drogas ilustra a gravidade dessa identidade deteriorada. A rigidez
normativa projeta sobre o produtor o estigma da criminalidade, forgando-o a adotar
estratégias de ocultamento tipicas de grupos desviantes para proteger seu sustento.
Para o produtor, o descarte do produto ndo representa apenas uma perda financeira,
mas a destruicdo de um simbolo que carrega a dignidade de seu trabalho e historia
de sua familia.

O estigma da clandestinidade em Jequeri ultrapassa as barreiras da
produgao e atinge a dignidade do produtor, que passa a ser monitorado sob uma
l6gica de vigilancia muitas vezes desproporcional. Essa realidade ¢é ilustrada de
forma contundente pelo representante da prefeitura, ao tracar um paralelo entre a
fiscalizagdo sanitaria e as operagdes de seguranga publica. Segundo o gestor, o
tratamento dispensado ao produtor informal assemelha-se a repressao ao trafico,
em que o queijo € tratado como um objeto ilicito. Essa criminalizagdo do cotidiano
humaniza o impacto da norma legal, revelando que o rigor burocratico, ao ignorar as
especificidades do saber-fazer local, acaba por tratar o detentor de um patriménio
cultural como um infrator social.

Visto isso, se constata que a produgao do QMC em Jequeri € sustentada por
trés niveis de redes interconectadas que garantem a resiliéncia do territério: Redes
Primarias (Lagos Fortes), Redes Secundarias (Institucionais/Lagos Fracos) e Redes
Sociotécnicas (Coletivo Hibrido).

As redes primarias, baseadas na familia e vizinhanga, sustentam a base
material da producgéao, tendo como atores produtores, filhos e vizinhos, em dindmicas
como a troca da “isca” (pingo) em momentos de crise, ajuda mutua na lida e
transmissao do saber por “osmose técnica”.

As redes secundarias representam as tentativas de tradugdo do saber local
para o ambito formal e a expansado para novos mercados, e tem como atores
agentes institucionais (EMATER MG, IMA, UFV, Prefeitura Municipal e Sindicatos)
em dindmicas de assisténcia técnica, pesquisa cientifica para legitimacao,
organizagao de eventos (como o Vale do Piranga Leite, por exemplo) e busca pelo
registro formal.

A rede sociotécnica do QMC de Jequeri opera em multiplas camadas que

garantem a resiliéncia do savoir-faire:
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e A rede de interconhecimento e a solidariedade primaria: A sobrevivéncia
do QMC depende de uma rede de interconhecimento profunda, formada por
lacos familiares e de vizinhanga. Como observado nos diarios de campo, a
partilha do pingo € um mecanismo de mediagao que restabelece a biologia da
queijaria. A desuniformidade € aceita e gerida de forma coletiva. De acordo
com Callon (1986), o produtor artesanal atua como um mediador que
estabiliza a qualidade através do dominio do “ponto de filar”, respeitando a
vida do microrganismo em vez de agir como mero intermediario de um padrao
industrial.

e A rede sociotécnica e o embate normativo: Para além da vizinhanga, a
rede sociotécnica se expande para atores institucionais e regulatérios, onde
surgem o0s maiores gargalos. A tentativa de impor padrdes rigidos de
identidade e qualidade (RTIQ), desenhados para a ldgica industrial, ignora
que a riqgueza do QMC reside na sua diversidade. Enquanto a rede primaria
reconhece a variagdo como prova de um produto “verdadeiro”, a rede
institucional (IMA, normas sanitarias) muitas vezes interpreta essa mesma
desuniformidade como falta de controle. Esse descompasso gera uma
“clandestinidade forcada”, onde o registro do QMC como “mucarela
representa uma descaracterizagdo da identidade local e um silenciamento da
agéncia do territorio.

¢ A patrimonializacao como estratégia de rede: Nesse contexto, a busca
pela patrimonializagdo e pelo Selo ARTE?® funciona como uma tentativa de
estabilizar a rede sociotécnica em um novo patamar de legitimidade. Ao
alinhar-se a visdo de Bérard e Marchenay (2004) de que o terroir € um
processo continuo de construgdo da tipicidade, a variagdo torna-se um
indicador de que o coletivo humano e ndo-humano em Jequeri permanece
ativo. A desuniformidade deve ser compreendida, portanto, como um
patrimdénio da rede, uma ferramenta de sobrevivéncia juridica que protege o
saber-fazer das familias frente as pressdes por uma padronizacdo que
anularia a singularidade biolégica do pingo e a forga social das redes de

interconhecimento.

300 Selo ARTE ¢é um, instituido pela Lei n® 13.680/2018 e regulamentado pelo Decreto n® 9.918/2019, autoriza a
comercializacdo interestadual de produtos artesanais de origem animal, desde que atendidos requisitos sanitarios
e preservadas as caracteristicas tradicionais do produto (BRASIL, 2019).
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As redes sociotécnicas fundem o humano e o ndo-humano, dando vida ao
terroir. Os atores humanos se expressam no saber tatii do “dar linha” e a
sensibilidade olfativa do produtor. Ja os atores ndo-humanos se expressam no pingo
(tradutor biologico), o leite cru, o clima sazonal, as bactérias laticas, os tanques de
inox e os fogdes a lenha/gas. A dinamica das redes sociotécnicas se da na simbiose
entre microbiota “domesticada” e as praticas cotidianas que estabilizam o sabor

unico do queijo de Jequeri.

4. CONSIDERAGOES FINAIS

O presente estudo demonstrou que o Queijo de Massa Cozida (QMC) de
Jequeri transcende a definicdo de um simples derivado, se consolidando como um
artefato sociotécnico complexo, em que o terroir atua como uma rede viva de
interacdes entre 0 ambiente, o savoir-faire e a identidade local. A analise sob a o6tica
da Teoria Ator-Rede revelou que a singularidade deste queijo reside naquilo que os
modelos industriais tentam suprimir; a sua desuniformidade intrinseca e as
associagdes heterogéneas que o sustentam.

Em primeiro lugar, que o pingo é o principal ator ndo-humano dessa rede.
Ele atua como um “tradutor biologico” desta rede. Ele carrega a memoria
microbiolégica do territorio, exigindo do produtor a adaptacdo de praticas que
recusam a padronizagao simplista em favor da vitalidade do pingo. A partilha da do
mesmo entre vizinhos em momentos de crise biolégica prova que o pingo também
exerce uma agéncia social, estabilizando a rede primaria através de lagos de
solidariedade e interconhecimento.

Em segundo lugar, o estudo evidenciou que o marcador sensorial do “dar
linha” constitui a assinatura material de uma tecnologia artesanal especifica. Este
ponto de filagem é o momento da tradugdo técnica em que o produtor gere a
desuniformidade da matéria-prima para criar um produto auténtico. A resisténcia dos
produtores e produtoras a normas rigidas e descontextualizadas ndo € um sinal de
atraso, mas como um ato politico de preservagdo da integridade da rede
sociotécnica e da dignidade de um oficio que permite ao produtor trabalhar de
“cabeca erguida”.

No entanto, a rede enfrenta o desafio da invisibilidade normativa. A auséncia
de um RTIQ especifico gera uma falha no processo de tradugéo descrito por Sousa

(2021), em que o saber local é “traido” por enquadramentos genéricos como a
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“‘mucarela”. Esta lacuna confere agéncia ao medo e impde aos produtores e
produtoras o estigma da clandestinidade, o qual, como teoriza Goffman (1988),
deteriora a identidade social de familias que mantém um patriménio secular sob a
ameaca da criminalizagao.

Por fim, a pesquisa aponta que a articulagdo entre a academia (UFV), a
extensdo rural (EMATER-MG), e a fiscalizagao (IMA) atua como um “ator-ponte”
vital. Apenas através da “via de mao dupla” sera possivel realizar a tradugao
sociotécnica final, a conversédo do saber tacito em um legado publico protegido pela
lei. O reconhecimento do QMC de Jequeri é, portanto, um ato de justica social
necessario para garantir a resiliéncia da agricultura familiar e a permanéncia deste

patriménio vivo no mapa da biodiversidade cultural de Minas Gerais.
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4. CONSIDERACAO GERAL

O presente estudo analisou a producdo do Queijo de Massa Cozida (QMC)
em Jequeri-MG, revelando como saberes tradicionais e normativas sanitarias se
articulam em um campo marcado de intensas disputas simbdlicas. Ao adotar a
Teoria Ator-Rede (Latour, 2005), evidenciou que o queijo ndo constitui apenas um
produto alimentar, mas um arranjo sociotécnico complexo, sustentado por redes
heterogéneas que envolvem atores humanos e ndo-humanos.

No que tange a compreensdo das praticas produtivas, os resultados
confirmaram que a fabricagcdo do QMC esta profundamente ancorada em trajetorias
familiares. Evidenciou-se que o savoir-faire local é dindmico e adaptativo,
funcionando como uma resposta resiliente as exigéncias de dispositivos regulatorios
que, muitas vezes, emanam de uma racionalidade técnica cientifica dissociada da
realidade das agroindustrias familiares. O manejo do ponto da massa e o uso do
pingo surgem, portanto, como técnica e materializagdo da identidade territorial de
Jequeri.

Quanto ao impacto das normativas, a analise revelou uma falha nos
processos de tradugao institucional. Embora os instrumentos legais visem a
seguranga alimentar, sua aplicacdo rigida gera tensdes ao desconsiderar a
diversidade artesanal. A pesquisa identificou que, diante da invisibilidade normativa e
da falta de um RTIQ especifico, os produtores e as produtoras mobilizam estratégias
de resisténcia e traducbes provisorias, permitindo a continuidade da atividade
mesmo sob o estigma da informalidade e o medo da fiscalizagao.

Esta dissertacdo contribui para a compreensao da produgdo artesanal do
queijo de massa cozida em Jequeri como um fendmeno sociotécnico, territorial e
identitario, evidenciando que os desafios enfrentados pelos produtores e produtoras
nao se restringem a dimensao sanitaria, mas envolvem processos simbalicos,
normativos e politicos. Ao reconhecer o QMC como patriménio vivo, este estudo
aponta para a necessidade de politicas publicas sensiveis as especificidades locais
e abre caminhos para novas investigagbes que aprofundem a relagao entre saber-
fazer, territorio e regulacao.

Por fim, esta dissertacdo contribui para o debate sobre sistemas
agroalimentares ao apontar caminhos para a construgao de instrumentos normativos
mais inclusivos. Espera-se que os resultados aqui consolidados sirvam de base para

a valorizagéo dos queijos artesanais no Brasil, transformando o reconhecimento do



111

QMC de Jequeri em um vetor de desenvolvimento territorial e justica social para as

familias queijeiras.
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APENDICE A — ROTEIRO DE ENTREVISTAS

ROTEIRO 1 - MODELO DE QUESTIONARIO A SER APLICADOS AOS
PRODUTORES DE QUEIJO DE MASSA COZIDA EM JEQUERI, MG.

Apresentacao

Boa tarde/Bom dia/Boa noite. Meu nome é Cristiana e sou estudante de mestrado
em Extensao Rural na Universidade Federal de Vigosa. Estou realizando uma
pesquisa sobre a producdo artesanal de queijo de massa cozida aqui em Jequeri.
Agradeco muito a sua disponibilidade em participar desta conversa. Gostaria de
assegurar que suas respostas serao tratadas com confidencialidade e anonimato.
Tudo bem, para vocé?

Bloco 1: Dados Pessoais (Objetivo: Conhecer o perfil do produtor e seu historico
com a produgao queijeira)

1. Qual o seu nome?
. Qual a sua idade?
. Qual o seu estado civil?

. Possui filhos? Se sim, quantos?

2

3

4

5. Qual a sua escolaridade?
6. Qual o municipio onde vocé nasceu?

7. Desde quando vive em Jequeri?

8. Ha quanto tempo vocé esta envolvido(a) na producao de queijo? Como comegou?
9

. A producao de queijo é a principal fonte de renda da familia?

Bloco 2: Praticas de Producdo do Queijo Artesanal (Objetivo: Detalhar o
processo produtivo e suas particularidades)

1. Vocé poderia me falar como € produzido o queijo na sua propriedade? Quais sédo
as etapas principais?

2. Quais sao os ingredientes utilizados na produgéo do queijo?

3. Tem algum ingrediente que vocé usa na sua produgao e considera especial ou
tradicional da regiao?

4. Existem diferengas na forma de fazer queijo dos diferentes produtores aqui em
Jequeri? Se sim, quais sao as principais diferencas que vocé observa?
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5. Como vocé garante a qualidade do seu queijo durante a produg¢ao? Quais
cuidados especificos vocé adota?

6. Quais equipamentos e utensilios sdo essenciais na produgao do queijo?

7. Vocé notou alguma mudancga ao longo do tempo no uso desses equipamentos?
Se sim, quais foram e por que foram feitas essas mudangas?

8. Como as diferentes estagdes do ano influencia na produgéo do queijo? Ha alguma
mudancga na produc¢ao, nos ingredientes ou no processo de acordo com as épocas
do ano?

Bloco 3: Transmissao de Conhecimentos e Saberes (Objetivo: Compreender
como o “savoir-faire” é aprendido e transmitido)

1. Como vocé aprendeu a fazer queijo de massa cozida? Quem te ensinou?

2. Existem algum saber que sao considerados tradicionais aqui em Jequeri na
producao desse tipo de queijo? O que vocé acha que os faz tradicionais?

3. Ao longo do tempo, vocé percebeu alguma inovagao ou adaptagao nessas
técnicas tradicionais de producao? Se sim, por que aconteceram essas mudangas?

Bloco 4: Relagao com a Identidade Local e Cultural (Objetivo: Explorar a conexao
entre a produgéo queijeira e a identidade de Jequeri)

1. Na sua opinido, o que o queijo de massa cozida representa para a identidade
cultural de Jequeri? Ele € um simbolo da regidao? Por qué?

2. Como a producgao de queijo se relaciona com outras tradi¢des ou costumes locais
em Jequeri? (Ex: festas, culinaria, rituais?)

3. Vocé conhece alguma histéria sobre o queijo de massa cozida de Jequeri?
Poderia compartilhar?

4. Como vocé acha que o queijo artesanal de Jequeri € visto pelas pessoas da
cidade e pelas pessoas de fora?

Bloco 5: Percepgao sobre o Patriménio Imaterial (Objetivo: Investigar a visao dos
produtores sobre o reconhecimento como patriménio)

1. Vocé considera a produgéo de queijo artesanal de massa cozida algo importante
para ser preservado como patriménio cultural de Jequeri? Por qué?

2. Vocé tem conhecimento de alguma acao ou iniciativa local para valorizar ou
proteger a produgao queijeira como patriménio? Qual a sua opinido sobre essas
acdes? Vocé participa delas?
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3. De que forma acredita que esse reconhecimento pode beneficiar ou prejudicar
sua produgao?

4. Vocé se considera guardido(a) de uma tradicéo local? Por qué?

4. Como voceé vé o futuro desta tradicdo na sua familia e na comunidade?

Bloco 6: Normas sanitarias, legais e regulamentagao (Objetivo: Entender a
relagao entre praticas produtivas e o ambiente normativo.

1. Quais s&o as principais exigéncias legais ou sanitarias que vocé precisa cumprir
para produzir e vender seus queijos?

2. Ja teve dificuldades relacionada a fiscalizagao ou para obter registros ou
certificagdes?

3. Como vocé avalia essas normas? Considera que elas ajudam ou dificultam a
producgao artesanal? Por qué?

4. Ja recebeu alguma orientagao ou apoio de instituicdes (Emater, Prefeitura...) para
adequar sua producao? Se sim, que tipo.

5. Que mudangas nas leis vocé considera importantes para melhorar a vida dos
produtores de queijo?

Bloco 7: Redes sociotécnicas e colaboragao (Objetivo: Entender as dindmicas
sociais e institucionais que sustentam a atividade produtiva)

1. Vocé participa de alguma associagéo, cooperativa ou grupo de produtores? Qual?

2. (Se participa de alguma associagao, cooperativa ou grupo de produtores) Como
essa participacao influencia a sua producao e comercializagao?

3. Vocé costuma trocar informacoes, técnicas ou ajuda com outros produtores de
queijo de Jequeri? Como isso acontece?

4. Quais instituicbes ou organizagbes mais apoiam a produgéo de queijo artesanal
aqui na regiao?

Bloco 8: Estrategia de mercado e valorizagao territorial (Objetivo: Explorar as
praticas de comercializacéo e a inser¢gao em circuitos curtos e programas
institucionais.)

1. Quais séo os principais canais de comercializagao do seu queijo? (feiras,
mercados locais, turismo, etc.)

2. Vocé vende seu queijo para programas como PNAE ou PAA? Como avalia essa
experiéncia?
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3. Quais as principais dificuldades que enfrenta na venda do queijo?

4. Na sua opiniao, de que forma o turismo ou eventos culturais influenciam a venda
do seu queijo?

5. Vocé quer acrescentar alguma informagao ou acha que esquecemos de falar algo
importante sobre a produg¢ao de queijo?

Bloco 9: Territério e conceito terroir (Objetivo: Explorar a percepgao da influéncia
do ambiente nas caracteristicas do queijo)

1. Na sua opinido, o que torna o queijo de Jequeri diferente de outros queijos de
massa cozida que vocé conhece?

2. Vocé percebe alguma influéncia do ambiente local (caracteristicas do solo, clima,
pastagem dos animais, qualidade da agua) nas caracteristicas do seu queijo?
Poderia descrever essa influéncia?

3. Existe algum conhecimento especifico sobre o ambiente local que vocé considera
importante para a produgdo de um bom queijo aqui em Jequeri?

4. Como vocé descreveria o sabor, a textura e outras caracteristicas marcantes do
queijo de Jequeri?

5. Vocé utiliza o pingo para fazer o queijo? Se sim, como vocé produz ou adquire
esse pingo?

6. Quais sao cuidados necessarios para manter a qualidade do pingo?

7. Vocé ja percebeu mudangas no sabor ou na textura do queijo quando o pingo esta
diferente ou nao é utilizado (no caso do uso de coalho ou invés do pingo)?

Encerramento:

Gostaria de agradecer imensamente a sua participacao e o tempo dedicado a esta
entrevista. Suas informagdes sdo muito valiosas para a minha pesquisa.

1. Ha mais alguma coisa que vocé gostaria de compartilhar sobre a produgéo de
queijo artesanal em Jequeri?

2. Se eu tiver alguma duvida adicional no futuro, posso entrar em contato?
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ROTEIRO 2 - MODELO DE QUESTIONARIO A SER APLICADOS AS
INSTITUICOES PARCEIRAS.

Apresentacgao

Boa tarde/Bom dia/Boa noite. Meu nome ¢é Cristiana e sou estudante de mestrado
em Extensdo Rural na Universidade Federal de Vigosa. Estou realizando uma
pesquisa sobre a producgéo artesanal de queijo de massa cozida aqui em Jequeri.
Agradeco muito a sua disponibilidade em participar desta conversa. Gostaria de
assegurar que suas respostas serdo tratadas com confidencialidade e anonimato.

Tudo bem para vocé?

Identificagao institucional
1. Qual o nome da instituicdo a qual vocé pertence?
2. Qual o seu nome e cargo na instituicao?

3. Qual o seu tempo de atuagao em Jequeri?

Perguntas

1. Qual a importancia da produgéo artesanal de queijo para a economia e a cultura
de Jequeri na visdo da [Nome da Instituicao]?

2. Quais s&o as principais caracteristicas da producéo queijeira artesanal que vocés
observam em Jequeri?

3. Como a [Nome da Instituicdo] atua em relacdo as exigéncias sanitarias e
regulatérias que impactam a producado de queijo artesanal de massa cozida em
Jequeri?

4. Como a [Nome da Instituigdo] percebe o potencial da producdo de queijo
artesanal como patriménio imaterial e como um atrativo turistico para Jequeri?
Existem iniciativas nesse sentido?

5. Na perspectiva da [Nome da Instituicdo], quais sdo os principais desafios
enfrentados pelos produtores locais de queijo artesanal em Jequeri?

6. Quais sao as perspectivas futuras que a [Nome da Instituicdo] enxerga para o
desenvolvimento e a valorizagcao da produgao de queijo artesanal em Jequeri?

7. Como a [Nome da Instituicio] avalia a colaboracido entre os produtores e outras

entidades para o fortalecimento do setor?
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8. Existe alguma politica publica municipal ou estadual que vocés consideram
relevante para a produgao queijeira artesanal local?

9. Na opinido da [Nome da Instituicdo], quais os aspectos da producao de queijo
artesanal de Jequeri que poderiam ser reconhecidos como patrimdnio cultural
imaterial?

10. Quais as prioridades da [Nome da Instituicdo] em relagdo ao apoio e
desenvolvimento da producdo de queijo artesanal em Jequeri para os préximos

anos?

Encerramento:

Gostaria de agradecer imensamente a sua participacéo e o tempo dedicado a esta
entrevista. Suas informacdes sao muito valiosas para a minha pesquisa.

1. Ha mais alguma coisa que vocé gostaria de acrescentar alguma informagao que
considere importante sobre a producado de queijo artesanal em Jequeri ou sobre as
agdes da [Nome da Instituigao]?

2. Se eu tiver alguma duvida adicional no futuro, posso entrar em contato?
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APENDICE B —- TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

O Sr.(a) esta sendo convidado(a) como voluntario(a) a participar da pesquisa
“PRODUGAO ARTESANAL DE QUEIJO DE MASSA COZIDA EM JEQUERI”.
Nesta pesquisa pretendemos estudar a producdo artesanal de queijo de massa
cozida na cidade de Jequeri, abrangendo além das questbes legais, questdes
socioeconOmicos e culturais, e compreender as praticas produtivas e as percepgoes
dos produtores sobre os desafios e oportunidades relacionados a atividade. A
pesquisa contribuira para o desenvolvimento de conhecimentos relevantes sobre a
producao artesanal local e podera subsidiar agdes de valorizacdo e fortalecimento
da atividade. O motivo que nos leva a este estudo é a auséncia de dados oficiais e
cientificos sobre essa produg¢ao, bem como a demanda do poder publico em mapear
os produtores de queijo de massa cozida em Jequeri, visando sua valorizagao e
potencial reconhecimento como produto turistico e patriménio cultural.

Para esta pesquisa adotaremos os seguintes procedimentos: “Realizagéo de
uma entrevista, com duragao prevista de 30 minutos, que podera ser registrada por
meio de gravacdo de audio, mediante sua autorizagdo, ou por anotagdes. As
informacdes coletadas serdo utilizadas para fins académicos e subsidiardo a
elaboragao de trés artigos cientificos.”

A participagdo nesta pesquisa pode ocasionar alguns desconfortos, como o
tempo dedicado a entrevista, possivel cansaco e eventual desconforto ao responder
perguntas de carater pessoal ou relacionadas a sua atividade produtiva. Para
minimizar esses riscos, a entrevista sera previamente agendada de acordo com a
disponibilidade do(a) Sr.(a), podendo ser interrompida ou remarcada a qualquer
momento, sem prejuizo algum.

As respostas serao tratadas de forma sigilosa e confidencial, sendo garantido
0 anonimato dos participantes em todas as etapas da pesquisa. Seus dados e
instrumentos de pesquisa serdao arquivados com o pesquisador responsavel por um
periodo de 5 (cinco) anos apds o término do estudo, e depois disso, serado
destruidos.

A sua participagao nao tera nenhum custo, nem recebera qualquer vantagem
financeira. No entanto, caso ocorra algum dano comprovado decorrente da sua

participagcéo, vocé tera direito a devida assisténcia e as medidas necessarias para
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reparagao, incluindo indenizagdo, conforme previsto na Resolugdgo CNS n°
466/2012.

O Sr.(a) tem garantida plena liberdade de recusar-se a participar ou retirar seu
consentimento, em qualquer fase da pesquisa, sem necessidade de comunicado
prévio. A sua participagao é voluntaria e a recusa em participar ndo acarretara
qualquer penalidade ou modificagdo na forma em que o Sr.(a) é atendido(a) pelo
pesquisador. Os resultados da pesquisa estardo a sua disposi¢ao quando finalizada.
O(A) Sr.(a) ndo sera identificado(a) em nenhuma publicacdo que possa resultar. Seu
nome ou o material que indique sua participagdo nao serao liberados sem a sua
permissao.

Este termo de consentimento encontra-se impresso em duas vias originais,
sendo que uma sera arquivada pelo pesquisador responsavel, no Departamento de
Economia Rural da Universidade federal de Vigosa e a outra sera fornecida ao
Sr.(a).

Os dados e instrumentos utilizados na pesquisa ficardo arquivados com o
pesquisador responsavel por um periodo de 5 (cinco) anos apos o término da
pesquisa. Depois desse tempo, os mesmos serao destruidos.

Os pesquisadores tratardo a sua identidade com padrbes profissionais de
sigilo e confidencialidade, atendendo a legislagdo brasileira, em especial, a
Resolucdo 466/2012 do Conselho Nacional de Saude, e utilizardo as informagdes

somente para fins académicos e cientificos.

Eu, , contato

, fui informado(a) dos
objetivos da pesquisa “PRODUGAO ARTESANAL DE QUEIJO DE MASSA
COZIDA EM JEQUERI” de maneira clara e detalhada, e esclareci minhas duvidas.

Sei que a qualquer momento poderei solicitar novas informagdes e modificar minha

decisédo de participar se assim o desejar. Declaro que concordo em participar.
Recebi uma via original deste termo de consentimento livre e esclarecido e me foi

dada a oportunidade de ler e esclarecer minhas duvidas.

DADOS DA PESQUISADORA:
Pesquisadora: Cristiana Teixeira Silva

Enderec¢o: Rua Doutor Brito, 165, apartamento 01, B. Centro, Vigosa-MG
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Telefone: (31) 98883-3540

E-mail: cristiana.teixeira@ufv.br

Em caso de discordancia ou irregularidades sob o aspecto ético desta pesquisa,

vocé podera consultar:

CEP/UFV — Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos Universidade
Federal de Vigosa.

Endereco: Edificio Arthur Bernardes, piso inferior. Av. PH Rolfs, s/n — Campus
Universitario. CEP: 36570-900 Vigosa/MG.

Telefone: (31)3612-2316

Email: cep@ufv.br

Site: www.cep.ufv.br

Jequeri, de de20 .

Assinatura do Participante

Assinatura do Pesquisador


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

124

ANEXO A - NORMAS

1. LEGISLAGAO FEDERAL

Lei Federal n° 13.860/2019: Dispbe sobre a elaboracdo e a comercializagao
de queijos artesanais em todo o territério nacional.

Lei Federal n° 13.680/2018: Altera a lei de 1950 para permitir a
comercializacao interestadual de produtos artesanais e institui o Selo ARTE.
Decreto Federal n° 9.918/2019: Regulamenta o Selo ARTE, estabelecendo
as diretrizes para a concessao do selo e segurancga juridica aos produtores.
Decreto Federal n°® 9.918/2019 (Novo RIISPOA): Atualiza o Regulamento de
Inspecgao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, incorporando
especificidades para produtos artesanais.

Instrucao Normativa MAPA n° 73/2019: Estabelece o Regulamento de Boas

Praticas Agropecuarias para produtos artesanais.

2. LEGISLAGAO ESTADUAL (MINAS GERAIS)

Decreto Estadual n° 48.024/2020: Regulamenta a Lei n° 23.157/2018,
tratando especificamente da producédo e comercializagdo dos queijos
artesanais de Minas Gerais.

Lei Estadual n° 23.157/2018: Institui a Politica Estadual de Agroindustria
Rural de Pequeno Porte e diretrizes para o Queijo Minas Artesanal.

Portaria IMA n° 1.305/2013: Estabelece normas sanitarias para producéo e

maturagdo de queijos artesanais de leite cru em Minas Gerais.
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ANEXO B — REGISTROS FOTOGRAFICOS

Foto 1 — Registro da reunido de pré campo com agentes institucionais na Secretaria

de Cultura de Jequeri, onde estavam presentes representantes da Prefeitura, da
EMATER-MG e da UFV.

Fonte: Acervo da autora (2026).

Foto 2 — Palestra sobre o queijo de massa cozida de Jequeri na estacao tematica

do 10° Vale do Piranga Leite, no municipio de Oratérios-MG.

Fonte: Acervo da autora (2026).
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Foto 3 — Registro dos produtores, agentes institucionais e pesquisadoras da UFV
presentes na estagao tematica sobre o queijo de massa cozida de Jequeri, no 10°

Vale do Piranga Leite, em Oratérios-MG.

Fonte: Acervo da autora (2026).

Foto 4 — Registro da mesa de degustacao dos queijos de massa cozida de Jequeri

no 10° Vale do Piranga Leite, em Oratorios-MG.

Fonte: Acervo da autora (2026).
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Foto 5 — Abertura na parede da queijaria (Passa-Leite), que permite a descarga do

leite diretamente para o tanque, e que separa a area externa da interna da fabrica.

Fonte: Acervo da autora (2026).

Foto 6 — Leite sendo coado assim que chega do curral.

Fonte: Acervo da autora (2026).



128

Foto 7 — Produtora filando a massa do queijo.

Fonte: Acervo da autora (2026).

Foto 8 — Queijos apds serem enformados.

Fonte: Acervo da autora (2026).



