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RESUMO

A produgdo de queijos artesanais, principalmente aqueles feitos com leite cru,
ainda se mantém como uma problematica em todo o mundo. A anélise e compreensao
do funcionamento da produgdo e do mercado desses produtos em paises onde sdo
tradicionais pode ser uma ferramenta importante para a reproducdo do saber-fazer
em outras culturas. Assim, o presente trabalho se propds a avaliar a percepgdo de
produtores de queijo e técnicos veterinarios através de entrevistas em Le Mans, no
Departamento de Sarthe, Franga, de acordo com os aspectos sociais e sanitarios em
relagdo a produgdo e comercializacdo deste produto. A producdo de queijos parece
se dar por oportunidade de mercado e a informalidade ndo parece ser fato recorrente.
Os resultados mostram que a seguranga dos queijos estd diretamente relacionada
com as Boas Praticas de Ordenha e de Fabricag@o, apesar de serem observadas nio-
conformidades nas instalagdes. A responsabilidade dos produtores sobre o processo
produtivo, juntamente com a formacdo técnica, ¢ indicada como fator decisivo
para a qualidade do produto final. Os resultados mostraram ainda que as politicas
publicas de apoio a agricultura familiar em queijarias na Franga, a conscientizacdo
dos produtores e valorizagdo do espaco rural podem ser fatores decisivos para a baixa
contaminag¢do do queijo de leite cru fabricado na regido do estudo.
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ABSTRACT

The production of artisanal cheeses, especially those made with raw milk, still remains a
problem worldwide. The analysis and understanding of the production and market functioning of
these products in countries where they are traditional can be an important tool for the reproduction
of know-how in other cultures. Thus, the present work proposed to evaluate the perception of
cheese producers and veterinary technicians through interviews in Le Mans, in the Department
of Sarthe, France, according to the social and sanitary aspects in relation to the production and
commercialization of this product. Cheese production seems to occur by market opportunity
and informality does not seem to be a recurring fact. The results show that cheese safety is
directly related to Good Milking and Manufacturing Practices, despite non-conformities in the
facilities. Producers’ responsibility for the production process, together with technical training,
is indicated as a decisive factor for the quality of the final product. The results also showed
that public policies to support family farming in cheese factories in France, the awareness of
producers and the valorization of rural areas can be decisive factors for the low contamination
of raw milk cheese manufactured in the studied region.

Keywords: sanitary control; quality; perception of producers; artisanal cheese.

INTRODUCAO

Queijos feitos a partir de leite cru
sao produtos tradicionais em diversas
culturas ao redor do mundo, sendo os
mesmos considerados como uma estratégia
de reproducdo social e econdmica sob a
responsabilidade dos agricultores familiares
no Brasil. Sua produgdo e comercializagio
esta inserida muitas vezes no mercado
informal, por ndo cumprir a legislagdo vigente
(MENEZES, 2011).

Apesar da legislagdo brasileira atual
regulamentar a producdo e comercializagdo
de queijos tradicionais feitos a partir de leite
cru(BRASIL, 1996; BRASIL, 2013; BRASIL,
2018; BRASIL, 2019a; BRASIL, 2019b),
ainda h4 questionamentos sobre a seguranga
do consumo desses alimentos artesanais.
A Portaria n°® 146 de 1996 estabelece que
queijos produzidos com leite cru devem ser
submetidos a um processo de maturagdo
durante um tempo néo inferior a sessenta dias
(BRASIL, 1996). Ja a Instrugao Normativa n°
30 de 2013 permite que os queijos artesanais
feitos com leite cru sejam maturados por um
periodo inferior a sessenta dias desde que

seja comprovado que a redugdo do tempo
de maturagdo ndo comprometa a inocuidade
e a qualidade do produto (BRASIL, 2013).
O processo de maturagdo de queijos, princi-
palmente aqueles feitos a partir de leite
cru, ¢ importante, pois ajuda na inativacdo
de microrganismos patogénicos pela agdo
das bactérias laticas em competicdo com
outras bactérias patogénicas, pela reducdo
da atividade de 4gua e concentragdo de sal e
acidos (PRETTO; SANT’ANNA, 2017).

Os queijos de leite cru no Brasil sdo
produzidos, em sua maioria, de forma
artesanal, sendo muito manipulados e, por
este motivo, passiveis de contaminacéo,
especialmente de origem microbioldgica.
Esse ¢ um dos pontos que geram inumeras
discussdes sobre a comercializagdo desse tipo
de produto (PRETTO; SANT’ANNA, 2017).
Estudos focados na qualidade microbioldgica
de queijos de leite ndo-pasteurizado tém
observado a presenga de importantes bactérias
patogénicas (FAVA et al., 2012; OMBARAK
et al., 2016). Contudo, temporalidades e
espacialidades sdo estratégias da producao
artesanal de queijos reconhecidas pelas
pesquisas como uma constru¢do que contribui
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para a sobrevivéncia e permanéncia associada
as raizes, com o savoir-faire (saber-fazer)
transmitido entre geragdes. A producio de
queijo artesanal em diferentes regides do Brasil
estd intrinsicamente relacionada a historia e
a forma como o espago foi apropriado,
de modo a adequar as necessidades de
reprodugdo a sobrevivéncia, emergindo como
uma estratégia atrelada na territorialidade,
contribuindo para a permanéncia do agricultor
no campo (MENEZES, 2011).

Dentro da discussdo sobre requisitos
sanitarios para producdo de produtos de
origem animal, no contexto da producdo
de queijos artesanais, Cruz e Menasche
(2014) observam que ha a necessidade de
normativas diferenciadas para pequenos
agricultores, dentro de uma discussdo ampla
de qualidade que as autoras propdem. No
Brasil, o selo ARTE ¢ concedido a produtos
artesanais que atendem aos requisitos da
legislagdo, ¢ a identidade, a qualidade e a
seguranga do produto alimenticio artesanal
devem ser garantidas pelo produtor artesanal
(BRASIL, 2019b). Na Europa, o selo europeu
de producdo e comercializagdo de produtos
de origem animal caracteriza aqueles que
seguem normativa da legislagdo europeia
de requisitos higiénico-sanitdrios legais.
Na Franga, ha a possibilidade de optar pela
revogagdo em que os empreendimentos nio
seguem a lei europeia, mas sim requisitos
de higiene menos criteriosos em relagdo as
suas instalagdes e processos produtivos. Ao
optarem por essa revogacdo, a agroindustria
fica limitada a comercializar seus produtos
a 80 km do local de produgdo e produzir no
maximo 250 kg de produto por semana para
venda indireta (FRANCA, 2006).

No contexto de producdo de queijos de
leite cru e sua qualidade microbioldgica, a
Franga ¢ um pais reconhecido mundialmente
pela sua produgdo de queijos a partir de
leite ndo-pasteurizado, sendo a experiéncia
dos produtores na elaboragdo segura des-

ses produtos uma fonte importante de
conhecimento para o entendimento do seu
saber-fazer nesse quesito. O Departamento de
Sarthe, pertencente a regido de Pais do Loire,
territorio de estudo, estd localizada na parte
oeste no territorio francés e € caracterizada
pela produgdo de alimentos. Sua principal
atividade agropecuaria esta relacionada com
a producdo de leite. Dentro desta cadeia
agricola, a industrializagdo de leite fluido
em queijo e iogurte se mostram de grande
importancia econémica, sendo um territorio
importante de estudos em diferentes areas de
alimentos (FRANCOIS et al., 1999; GATIEN-
TOURNAT et al., 2016).

Assim, o presente trabalho visou avaliar
apercepg¢ao de produtores de queijo e técnicos
veterinarios por intermédio de entrevistas
utilizando um questionério semiestruturado
na area rural de Le Mans, Franca, de acordo
com 0s aspectos sociais e sanitarios em
relagdo a produgdo e comercializagcdo deste
produto. De forma secundéria, a partir dos
resultados, também se propds a contextualizar
arealidade desses aspectos no Brasil de forma
a contribuir na discussdo da melhoria do
padrao de qualidade dos queijos produzidos
em territorio brasileiro.

MATERIAL E METODOS

Este trabalho caracterizou-se como uma
pesquisa qualitativa com estudo triangulado,
exploratorio e descritivo-interpretativo a
partir de entrevistas com dois proprietarios de
agroindustrias francesas no Departamento de
Sarthe, Franga, no més de dezembro de 2019.
Decidiu-se pela elaboracdo de um questionario
semiestruturado de entrevista com perguntas
norteadoras, a fim de deixar com que os
entrevistados dissertassem verbalmente na
maior parte do tempo. As entrevistas foram
conduzidas em forma de uma conversa em que
“o entrevistado fala mais que o pesquisador”.
Essa metodologia permite aprofundar o tema
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proposto, a partir de perguntas gerais, pelo
fato do entrevistado ndo necessariamente se
ater as perguntas propostas, muito comum
em estudos qualitativos de estudo de caso
(CANTO, 2016).

Aos produtores de queijo foram feitas as
seguintes perguntas: “Quantos quilos de queijo
o empreendimento produz?”’; “De que forma
ocorre a comercializa¢do do seu produto?”;
“Qual sua percepgdo sobre as boas praticas
de fabricacdo aplicadas na propriedade com
relagdo a qualidade e contaminagdo dos
produtos?”; “Qual o seu entendimento sobre
os cuidados que se deve ter para trabalhar
com leite cru?”’; “A cada quanto tempo vocé
faz analises microbioldgicas nos queijos?”;
“Quantas vezes por ano a vigilancia sanitaria
fiscaliza sua indastria?”; “E comum vocés
terem problemas de contaminagao nos queijos
produzidos?”’; “Possui alguma formagao? Se
sim, qual?”.

Foram também entrevistadas duas
médicas veterindrias responsaveis pelo con-
trole sanitario dos produtos de origem ani-
mal do Departamento de Sarthe na Regido
Administrativa do Pais do Loire. Foram
feitas as seguintes perguntas norteadoras
para as fiscais: “Vocés sabem de pessoas
que produzem e comercializam queijos de
forma ilegal?”; “E comum vocés receberem
notificagdes de queijos contaminados?”.
Durante a permanéncia dos 11 dias na Franca
observou-se também se queijos ilegais sdo
comercializados nos mercados da regido
visitada.

Para compreender o processo da
produgdo do queijo de leite cru no Depar-
tamento de Sarthe na Franga, optou-se pela
pesquisa qualitativa com viés etnografico,
que segundo Fetterman (1989) apud Godoy
(1995) ¢ definida como “a arte e a ciéncia
de descrever uma cultura ou um grupo”. Nao
existe um esquema rigido a ser seguido no
processo de pesquisa em estudos etnograficos,
as técnicas mais utilizadas sdo a observagdo

participante, diarios de campo, entrevistas,
as experiéncias e a interpretacdo da infor-
mac¢do (MARCONI; LAKATOS, 2007). A
identificagdo e escolha das propriedades se
deu por indicac¢des dos professores parceiros
do projeto, de Le Mans Université, na Franca.
Os critérios de indicacdo utilizados para a
escolha das propriedades foram o perfil da
propriedade, sendo as localizadas no meio
rural que trabalhassem com a produgdo de
leite e com o beneficiamento da matéria-prima
para a produgdo de queijos de leite cru ou
pasteurizado; propriedades de carater familiar;
sem o uso do selo europeu de qualidade.
Foram contatadas quatro propriedades, a
partir de feiras livres na cidade de Le Mans,
e duas responderam positivamente para
conversa em suas propriedades. As outras
duas propriedades ndo puderam receber
os pesquisadores no periodo da missdo de
pesquisa. Quanto a escolha dos médicos
veterinarios, foram aqueles os responsaveis
pela fiscalizagdo sanitaria de produtos de
origem animal em toda a regido de estudo.

Visando a complementagdo das infor-
macodes obtidas pelas entrevistas, realizou-se
revisdo bibliografica por meio da base de
dados do Portal de Periddicos da Coordenagao
de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel
Superior (CAPES), Scielo, Scopus e Web of
Science, utilizando-se as seguintes palavras
chaves: queijo serrano, queijo leite cru, raw
(ou non-pasteurized) milk cheese, pathogen
raw milk cheese, rural study raw (ou non-
pasteurized) milk cheese, rural development
raw (ou non-pasteurized) milk, além da busca
de legislagdes francesas e europeias sobre o
tema.

Essa metodologia, por utilizar humanos
como ferramenta de resposta, foi aprovada
pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Estadual do Rio Grande do Sul
sob niimero de parecer 3.678.681 ¢ Certificado
de Apresentagdo para Apreciacdo Etica
(CAAE) numero 17462619.8.0000.8091.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

As propriedades rurais estudadas fa-
bricam queijos de forma legalizada e se
caracterizam por pequenas agroindustrias,
sendo que a propriedade A produz queijos
com 2.500 litros de leite por més ¢ a
propriedade B produz queijos com 1.000
litros de leite por més. Quando foram
perguntados sobre quantos quilos de queijo
o empreendimento produz, o produtor B
respondeu:

“Sao necessarios 8,5 litros de leite para
fazer 1 kg de queijo maturado, mas se
vocé quer fazer um queijo fresco, 6 litros
de leite sdo suficientes.” (Produtor B)

Em ambas as agroindistrias a comer-
cializagcdo ocorre em um raio de 80 km de
distancia do empreendimento, uma vez que
ndo possuem o selo europeu de produgdo
e comercializagdo de produtos de origem
animal. Na Franga, as agroindustrias podem
requerer a autorizagdo de produgdo de ali-
mentos com requisitos sanitdrios menos
rigorosos do que estabelece a lei europeia,
desde que sejam observados os seguintes
quesitos: 1) a comercializa¢do deve respeitar
o limite de distancia entre a propriedade
produtora até os locais dos estabelecimentos
onde o produto sera entregue dentro de um
raio de 80 km, ii) ndo ultrapassar o limite de
250 kg de produto por semana para venda
indireta (mercados, restaurantes) (FRANCA,
2006). No Brasil, a lei que estabelece o
Sistema de Inspe¢do Municipal (BRASIL,
1989) limita a comercializacdo de produtos
de origem animal vinculados ao sistema ao
municipio onde ele é produzido, contudo, a
priori, as leis sanitarias se mantém as mesmas
que para comercializacdo em todo territorio
nacional (BRASIL, 1997).

Com relagdo a comercializacdo dos
queijos, os produtores relataram:

“Optamos por adotar pela revogagdo
do selo europeu para comercializar o
queijo por apresentar necessidades de
controle de qualidade menores do que
a lei europeia.” (Produtora A)

“Iniciamos o processo produtivo
optando pela revoga¢do da lei europeia,
pois era mais barato para construir
a infraestrutura e pelo fato de os
controles serem menos rigorosos. Como
estavamos comeg¢ando era melhor
assim. Mas ja pensamos em ajeitar
0s requisitos para conseguir o selo
europeu.” (Produtor B)

Por inspegdo visual, foi possivel observar
que as infraestruturas seguem requisitos
higiénicos sanitarios para o processamento
de alimentos como presenca de pedilavio,
material liso, impermeavel e lavavel nas
paredes, pisos e tetos, equipamentos em bom
estado de conservagdo, confeccionados de
material atoxico, auséncia de contrafluxo de
producdo, cantos abaloados entre as paredes e
pisos, area externa organizada sem materiais
em desuso, entre outros necessarios para a
produgdo segura de alimentos. Yoon et al.
(2016) relacionaram a qualidade do queijo
de leite cru a adogdo de Boas Praticas de
Fabricacdo e a etapa de maturacdo funciona
como uma ferramenta importante para
controle de micro-organismos indesejaveis
(PRETTO; SANT’ANNA, 2017). Pinto et al.
(2009) observaram que a insalubridade das
queijarias, presenca de animais domésticos e
higiene dos manipuladores foram pontos que
estavam relacionados com a contaminagao
de coliformes totais, Escherichia coli €
Staphylococcus aureus em queijos Minas
artesanais do Serro. Em ambas as visitas,
foi observado que nas partes externas das
agroindustrias havia a presenca de animais
domésticos, odor intenso da estrebaria ¢ o
acesso nas areas externas ndo apresenta-
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va pavimento de material duro, havendo
possibilidade de actiimulo de zonas de
contaminagao.

Com relagdo as boas praticas aplicadas
nas propriedades a percepcao dos produtores ¢
amesma. O produtor B relata que os processos
técnicos e as boas praticas de fabricacdo
devem ser aplicados corretamente e que todos
os requisitos legais exigidos pelas autoridades
devem ser obedecidos a fim de se obter um
produto de qualidade e que ndo ofereca
nenhum risco para o consumidor. Em ambas
as propriedades, os relatos mostram que os
produtores apresentam grande preocupac¢do
com a qualidade geral do processo produtivo,
visando um leite de qualidade para produgao
de um queijo de qualidade.

Quando perguntados se eles entendiam
dos cuidados que se deve ter em trabalhar
com o leite cru, a proprietaria A relata que
para garantir a seguranga do produto que
eles produzem ¢ feito todo um controle da
producdo e das boas praticas de ordenha do
leite e fabricag@o. Os proprietarios entendem
dos problemas que podem estar envolvidos na
producdo de queijo de leite cru se a matéria
prima ndo for de boa qualidade sanitaria e
microbiologica. Os proprietarios relatam
grande preocupacdo com a qualidade do leite
produzido, sendo esse o principal cuidado
para a producdo de seus queijos.

Com relacao ao controle sanitario
dos produtos produzidos, a percepgdo dos
produtores em relagdo a qualidade é a mesma.
Ambos realizam analises microbioldgicas
nos queijos a cada seis meses para o controle
interno de seus processos. Para os produtores
que optarem por nao utilizar o selo europeu,
como ¢ o caso deles, a fiscalizacdo ocorre
anualmente nas agroindustrias.

Ao serem questionados sobre a inci-
déncia de contaminag¢do por micro-organismos
patogénicos em seus produtos, a produtora A
relata que a principal preocupacao nos queijos
¢ com Listeria, dessa forma, para assegurar

a qualidade microbiologica geral dos queijos
produzidos, ela optou por maturar os mesmos
por trés meses e afirmou ndo comercializar
eles antes deste periodo. J4 o produtor B
relata que:

“Ndo é comum ter problemas de
contaminagdo. Tivemos um problema na
maturac¢do hd uns meses atras e tivemos
que descartar 200 kg de queijo na
maturagdo. Mas ndo é comum. Por isso
cuidamos muito da qualidade do leite
para ter um queijo sem problemas.”
(Produtor B)

A médica veterinaria responsavel
pelo Departamento de Sarthe ratifica ainda
a informagdo de que ndo é comum a iden-
tificacdo de contaminagdo em produtos de
origem animal:

“Ndo é comum recebermos notificagdo
de problemas com contamina¢do em
produtos de origem animal. A ultima
vez tivemos a notificagdo de Listeria em
leite em po, mas ndo é comum .” (Médica
Veterinaria)

Os produtores de alimentos de origem
animal devem enviar autodeclaragdes de
controle de qualidade para o departamento
responsavel de acordo com seus planos
de autocontroles. Também, é mandatorio
que os laboratérios notifiquem as auto-
ridades sanitarias quando os produtos
analisados apresentam confirmacao de
ndo-conformidades com os pardmetros
estabelecidos em lei (UNIAO EUROPEIA,
2002). As legislacdes europeia e brasileira
para os requisitos microbiologicos de queijos
sdo similares (UNIAO EUROPEIA, 2005;
BRASIL, 1996).

Quanto as suas formagdes técnicas
para a produgdo de alimentos, a produtora
A ¢é formada em Farmacia e o produtor B ¢
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Técnico Agricola. Na Franga ndo ¢ possivel
a implementag¢do de um empreendimento
rural sem a formagdo técnica ou superior.
Para ser considerado um agricultor na Franca
precisa-se obter os diplomas de Gerente de
Patentes Profissionais de Operagdes Agricolas
— BPREA ¢ Diploma Técnico Agricola
— TA. Esses cursos incluem aprendizado
sobre atividades contabeis, gerenciais, de
seguranca e higiene (FRANCA, 2019). Ainda,
¢ necessario apresentar as autoridades locais
um plano de negdcio para a implementagéo
e financiamento do empreendimento rural
pensado. Ambas as propriedades obtiveram
financiamento publico para a implementagao
de suas queijarias.

O proprietario B relata que antes de
iniciar sua queijaria, utilizando a propriedade
leiteira de seus pais, realizou formagao técnica
em agropecuaria para a devida capacitagdo na
producao de leite e queijos.

“Eu e minha esposa estudamos em um
Centro de Formag¢do Privado para nos
capacitarmos para produzir queijos.
Foram cerca de 2 anos de formagdo.”
(Produtor B)

J4 a proprietaria A, de origem alema,
relata que a produgdo de queijo se deu pela
oportunidade ¢ bom mercado dos queijos na
regido onde vive. No contexto brasileiro,
normativas direcionadas ao setor artesanal na
escala nacional e estadual foram criadas para
valorizar a cultura queijeira, agregar valor a
produgdo, oferecer alimentos “seguros” e pela
dificuldade histoérica de pequenos agricultores
se adequarem aos padrdes industriais
(MENEZES, 2011; CRUZ; MENASCHE,
2014; BRASIL, 2019a, BRASIL, 2019b).
Daltoé et al. (2017) observaram que a
comercializacdo de queijo colonial artesanal
no Vale do Taquari ¢ uma atividade adicional
das propriedades rurais, sendo utilizado
como complemento de renda para as familias.

Embora os produtos artesanais venham
ganhando destaque cada vez maior no
mercado nos ultimos anos, no Brasil, nédo
raramente, a producdo e comercializagdo de
queijos artesanais estdo relacionadas ao saber-
fazer de alimentos mediante a passagem de
informagdes de geracdo para geragdo (CRUZ;
MENASCHE, 2014), o que ndo ¢ a principal
motivagdo nas agroindustrias estudadas, mas
sim relacionadas a oportunidades locais e de
mercado.

Em relagdo a produgdo de queijos
informais, quando perguntada se ¢ comum
pessoas produzirem e comercializarem
queijos de forma ilegal, a produtora A relata:

“Ter, tem. Algumas pessoas fazem
sem ter uma agroindustria e vendem.”
(Produtora A)

Porém, a responsavel pelo controle
sanitario local do Departamento de Sarthe ndo
tem a mesma percepcao. A médica veterinaria
comenta:

“Ndo tem. Ndo temos conhecimento
desse tipo de atividade.” (Médica
Veterinaria)

Os autores também ndo observaram
a venda de queijos clandestinos em
mercados, feiras de rua ou demais locais
de comercializagdo visitados durante os 11
dias de estudo na regido francesa, mesmo
que os produtores entrevistados tenham
informado que existem pessoas que produzem
e comercializam esse tipo de produto, esses
relatos, além da vivéncia local dos autores,
levam a crer que a producdo de queijo é uma
atividade profissionalizada na regido e que se
existe a produgdo e comercializagdo de queijos
de forma clandestina ela ¢ tdo pequena que
ndo parece ser pratica recorrente, explicando
a percep¢ao contraria da responsavel pelo
controle sanitario. Roldan; Revillion (2019)
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relataram na sua pesquisa que os consumidores
europeus sdo exigentes pois querem conhecer
a origem do queijo artesanal, o produtor, a
qualidade, o sabor, as condigdes dos animais
do rebanho além de valorizar a tradigdo da
producdo do queijo artesanal. Observaram
ainda que na Europa existe uma preocupagao
dos produtores com o setor lacteo e um grande
respeito as leis sanitarias. Relatam que ndo se
pode comercializar sem antes estar formalizado
e obter seu registro sanitario; citaram ainda
sobre os prejuizos que a venda de um queijo
improprio para o consumo humano e causador
de surto poderiam trazer para todo o setor.

A valorizagdo do saber-fazer tradicional
esta inserida em um contexto cultural e trata-
se do modo de produgdo que envolve nao
apenas o produto final, mas todo o processo,
que vai desde a origem das matérias-primas,
modos de produzir, armazenar e consumir,
sendo esta técnica o lago que liga o passado
ao futuro. A qualidade dos produtos deve
considerar, além da sua seguranca, aspectos
culturais, sociais ¢ ambientais (PRETTO;
SANT’ANNA, 2017).

CONCLUSOES

A producgdo de queijos artesanais é uma
importante forma de fixagdo das familias no
campo, geragdo de renda e a manutengdo
da cultura e das tradi¢des locais em todo o
mundo.

O presente trabalho mostra que,
nos locais onde foi realizado o estudo, as
instalacdes onde sdo confeccionados os
queijos ndo se apresentam em completa
conformidade com as Boas Praticas de
Fabricacdo, apesar de serem respeitados
muitos dos requisitos legais. Os resultados
indicam que a seguranca dos alimentos
produzidos esté diretamente relacionada com
as Boas Praticas de Ordenha e de Fabricagdo,
sendo a responsabilidade dos produtores sobre
o processo produtivo fator decisivo para a

qualidade do produto final. Para eles, trabalhar
com essa atividade requer altos investimentos,
se houver qualquer problema com o produto
produzido os mesmos terdo grandes prejuizos
e colocardo sua reputacdo em risco.

Contudo, os resultados dos estudos de
caso mostram que a percep¢do dos produtores
em relagdo a preocupacdo com a qualidade
do leite produzido, bem como do uso correto
das boas praticas de ordenha e de fabricagdo
¢ similar, havendo o entendimento de que
elas impactam na qualidade final dos queijos
produzidos, além de que eles correm poucos
riscos de terem que descartar seus produtos
devido a contaminagdes microbioldgicas.

A percep¢do das responsaveis pelo
controle sanitario em relacdo a notificagdes
de pessoas que produzem e comercializam
queijos clandestinos se mostrou diferente
da percep¢do dos produtores franceses
entrevistados. A producdo desses produtos
no territorio francés estudado se mostra como
um negocio, uma atividade profissional,
havendo a necessidade de planos estratégicos
para a implantagdo da queijaria, sendo assim,
apesar de artesanal, os queijos s@o produzidos
de forma profissional e mesmo que haja a
producdo de queijos de forma informal ela
¢ pequena a ponto de ndo parecer ser uma
pratica recorrente.

Desse modo, é relevante analisar e
compreender o funcionamento da producdo
e do mercado desses produtos tanto no
ambito académico como para a formulagdo
de politicas publicas de apoio a agricultura
familiar, conscientizacdo dos produtores, de
combate a pobreza rural e de valorizagdo do
espaco rural.
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