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Resumo: O objetivo deste estudo foi tornar publico e trazer outra alternativa viavel de
pasteurizacdo do leite para pequenos produtores de queijo coalho da agricultura familiar.
A metodologia foi feita através de uma capacitacdo para demonstracdo na pratica. Os
resultados demonstraram que 0s pequenos produtores ndo tinham uma nogdo e
desconheciam as tecnologias para pasteurizacdo do leite, ndo obtinham conhecimento
sobre como manipular alimentos de uma forma correta. Quando aprenderam sobre a
pasteurizagdo, a qualidade do queijo obteve melhoras significativas. As discussGes
relatadas neste estudo, além de realizar a verificagcdo da realidade dos pequenos
agricultores, forneceu auxilio aos produtores nos requisitos: Pasteurizagdo do leite de
forma alternativa, de forma possivel e econdmica, e dessa forma agregar valor ao
produto.

Palavras-Chave: Pasteurizacdo do leite; Queijo coalho; Capacitagao.

Pasteurization technology by the alternative method: training and new
perspectives for family farming

Abstract: The objective of this study was to make public and bring another viable
alternative for milk pasteurization to small family farmers' coalho cheese producers. The
methodology was carried out through a training for demonstration in practice. The
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results showed that the small producers did not have a notion and were unaware of the
technologies for milk pasteurization, they did not obtain knowledge about how to handle
food correctly. When they learned about pasteurization, the quality of the cheese
improved significantly. The discussions reported in this study, in addition to verifying
the reality of small farmers, provided assistance to producers in the following
requirements: Pasteurization of milk in an alternative way, in a possible and economical
way, and thus add value to the product.

Keywords: Milk pasteurization; Curd cheese; Training.

Tecnologia de pasteurizacién por el método alternativo: formacién de nuevas
perspectivas para la agricultura familiar

Resumen: El objetivo de este estudio fue dar a conocer y acercar otra alternativa viable
para la pasteurizacion de la leche a las pequefias fincas familiares productoras de queso
carbonho. La metodologia se llevo a cabo mediante una formacion para la demostracion
en la préctica. Los resultados mostraron que los pequefios productores no tenian una
nocion y desconocian las tecnologias para la pasteurizacion de la leche, no obtuvieron
conocimientos sobre como manejar correctamente los alimentos. Cuando se enteraron
de la pasteurizacion, la calidad del queso mejor6 significativamente. Las discusiones
reportadas en este estudio, ademas de verificar la realidad de los pequefios productores,
brindaron asistencia a los productores en los siguientes requisitos: Pasteurizacién de la
leche de manera alternativa, de manera posible y econémica, y asi agregar valor al
producto.

Palabras clave: Pasteurizacion de la leche; Requesdn; Capacitacion.

1. Introducéo

O leite de fato € um alimento lacteo rico em nutrientes que beneficia tanto a satde
humana como o bem-estar animal, por isso este laticinio € muito importante que esteja com
boa qualidade, respeitando as boas préaticas e os regras obrigatorias, assim valorizando a
sua seguranca alimentar (SANDOVAL; RIBEIRO, 2021).

Atualmente a sociedade estd optando por alimentos com pouca ou nenhuma
industrializacdo e processamentos mas desejam produtos confiaveis em sua origem por
esta razdo esses consumidores estdo optando por produtos da agricultura familiar. Uma
pesquisa recente da Embrapa, mostrou que o queijo é o derivado lacteo mais adquirido, e
diferente do que aconteceu em outros paises, no Brasil, a grande maioria dos
consumidores (83%) esta encontrando com facilidade os produtos lacteos no mercado,
0 que reflete 0 comprometimento dos produtores e laticinios em manter o abastecimento
(EMBRAPA, 2020).
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Esta producéo referencia exatamente a guarnicdo particular, acrescentando valor, o
que distingue seus itens ou seus sistemas produtivos (COLETTI, 2014). Ao prolongar dos a
nos, as legislaturas que sempre respeitando a identidade do mesmo na regido (ROSSI; DE
PAULA, HIROKI; KATSUDA, 2021).

Existe uma variedade de tipos de queijos no Brasil, mas de maneira geral os
todos passam pelo mesmo tipo de processamento inicial, e sdo denominados como
produto lacteo fresco ou maturado que se obtém por meio da separacdo parcial do
soro em relacdo ao leite ou ao leite reconstituido integral, parcial ou totalmente desnatado
ou de soros lacteos, coagulados pela acdo do coalho, de enzimas especificas, produzidas
por microrganismos especificos, de acidos organicos, isolados ou combinados, todos
de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem adicdo de substancias
alimenticias, de especiarias, de condimentos ou de aditivos (BRASIL, 2019).
O consumidor esta sucessivamente mais minucioso sobre a significado do valor e
procedéncia do produto que esté nas estantes dos comércios, casas, sacoldes e mercados.

O produtor familiar para comercializagdo certa de sua producgéo e ter uma grande
recompensa nos negécios sdo alguns dos problemas que eles confrontam. Entretanto, vem
conquistando administrar seu empreendimento, nutrindo de recursos proveitosos e
alcancando um ganho que ird complementar na vida de seu grupo familiar e por
conseguinte, na difusdo da terra e da produtividade (GONCALVES; FARIA; OLIVEIRA,
2020). Basta ter meios para que iSso possa acontecer.

Agricultura familiar bem-sucedida subsidiam ndo unicamente para o revigoramento
do desenrolamento local, mas, também para a afeicdo do homem campo ao campo,
ofertando melhor autoafirmacéo, importancia e oferecimento de provisdes, limites que, em
composicdo, amplificam a desenvolvimento sustentavel rural (BITTENCOURT, 2018).

O objetivo geral desta pesquisa é tornar publico e trazer outra alternativa viavel
de pasteurizacdo para pequenos produtores de queijo coalho da agricultura familiar. A
demonstracdo na préatica da técnica alternativa de pasteurizacdo, justifica-se pelo fato de
ser eficaz e o custo muito baixo, trazendo assim uma excelente estratégia para 0s pequenas
queijarias artesanais que ndo tem o poder de aquisicdo de compra elevado, desta forma
inviabilizando a compra de um equipamento de pasteurizacdo industrializado, por ser de

alto custo, e pela técnica de pasteurizacdo pelo método alternativo o valor seria dentro da
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realidade econdmica em que se encontram essa comunidade (PEREIRA, 2015). Esta
pesquisa foi aplicada uma capacitacdo para agricultores familiares, onde tiveram como

resultado melhoria na qualidade do queijo coalho.

2. Desenvolvimento Tedrico

2.1 Capacitagéo para pequenos produtores da agricultura familiar

Os agricultores familiares no Brasil passam por muitos problemas, que constituem
fortes barreiras para a sua competitividade e sustentabilidade ao passar dos anos. Atraves
desses problemas, merecem cuidado particular aqueles associados com aspectos de
administracdo, porquanto, de maneira universal, a grande pluralidade dos pequenos e
médios produtores tem graves deficiéncias gestdo, elevando, igualmente, a continuidade de
empreendimentos  familiares que tem baixas remuneragbes (LAZZAROTO;
FIORAVANCO, 2012).

As baixas tecnologias usadas pelos agricultura familiar ndo pode ser justificada
unicamente por ndo ter nivel tecnoldgico avancado, porque em diversas situagdes, mesmo
quando existe o poder tecnoldgico, este ndo € utilizado na producdo de forma correta, ao
passo que, a falta de gestdo e de capacitacdo profissional faz da tecnologia se tornar indtil.

Reconhecendo que o desempenho e a sobrevivéncia dos agricultores dependem de
um conjunto de fatores e agentes que formam um sistema, que s&80 mais ou menos
integrados ou harmoniosos, a transferéncia da analise para a cadeia da inddstria agricola
requer uma abordagem sistematica (BATALHA. et al., 2004).Porém, devido a uma
variedade de fatores, incluindo o baixo nivel de escolaridade de Santos (2012), e a gestdo
da pequena propriedade no meio rural, basicamente a coleta de dados, a geracdo de
informacdes, as decisdes e acdes decorrentes dessas decisdes ndo sdo no ambito domeéstico
e literatura internacional A base da satisfacdo (BATALHA, 2004). Batalha (2004) explicou
ainda que varias tarefas no dominio da gestdo de pequenas propriedades em areas rurais
estdo quase sempre limitadas aos aspectos financeiros e econdémicos relacionados com
custos, financas e contabilidade, por vezes os modelos disponiveis controlam: os custos

associados com a pecuaria, mas trabalhar em outras ferramentas de gestdo que tratem de
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padrdes que definam produtos e processos de producdo, além da visdo de curto prazo de
contribuicdo, sistemas de gestdo da qualidade, planejamento e controle, etc. Nao recebeu a
atengdo que merece.

Costa e Dorr (2010) acredita que o pequeno produtor rural consegue administrar
bem suas relacfes na cadeia produtiva, seja a jusante ou a montante, o que se torna ainda
mais importante para os agricultores familiares diante das restricbes economicas e
econdmicas. As condig¢des de producdo em que se encontram.

Com base no modelo de formacdo gerencial, para a implementacdo de acles
efetivas voltadas ao aprimoramento da gestdo da agricultura familiar, recomenda-se a
adogdo de instrumentos operacionais em cinco etapas: caracteristicas gerais da unidade
produtiva, definicdo de grupos de produtores, identificacdo de prioridades de manejo,
articulacdo ferramentas de métodos de desenvolvimento e verificacdo e implementacéo de
acOes de formacao.

Segundo Callado e Callado (1999), a maior parte das atividades agricolas sdo
realizadas de forma irregular durante o ano, € o manejo rural enfrenta o desafio de
minimizar as irregularidades naturais do trabalho para fortalecer as atividades produtivas
relacionadas. Costa e Dorr (2010) destacou em sua pesquisa que pouco tem sido feito para
consolidar o sistema de gestdo rural, dando especial atencdo a realidade da agricultura
familiar, e apenas adotando técnicas de gestdo adequadas a realidade pesquisada, bem
como a formacgdo de menores para atuar diretamente. no setor Os agricultores familiares
que sdo “gestores” de empreendimentos poderdo ter uma agricultura familiar competitiva e

sustentavel.

2.1 Contexto da realidade investigada

A queijarias artesanais que sdo fruto da agricultura familiar nao dispem de
pasteurizadores de leite ou de recursos financeiros para a compra deste equipamento. De
acordo com o SENAR (2010), a pasteurizacdo do leite € um processo obrigatorio na
fabricacdo do queijo. Esse processo consiste no aquecimento do leite a uma temperatura
conveniente por um periodo determinado. O objetivo é destruir 0s micro-organismos

patogénicos que causam doengas no homem e os que sdo prejudiciais & tecnologia de
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fabricacéo.

O processo de pasteurizacdo do leite foi ajustado hd muitos anos, de acordo com 0s
parametros térmicos de algumas bactérias patogénicas mais resistentes, a tubercle bacillus,
Coxiella burnetii e Listeria monocytogenes, desta forma, os tratamentos térmicos garantem
a saude do consumidor (ORDONEZ, 2005). Entre os varios tipos de pasteurizacéo
existentes, destacam-se a lenta e a rapida. No lento, o leite é aquecido a 65°C por 30
minutos, ja no répido, o leite € aquecido a 72- 75°C por breves 15-20 segundos (SENAR,
2010). O tratamento térmico de pasteurizacdo € aplicado ao leite de forma lenta ou rapida a
uma temperatura e tempo determinados para a destruicdo total dos micro-organismos
patogénicos e para a diminuicdo do nimero de microrganismos deteriorantes. Ela pode ser
lenta ou rapida (SILVA, 2020).

Os dois sdo equivalentes no poder de erradicacdo de microrganismos. Tal
comparacao é possivel com base na cinética de erradicagcdo térmica dos patogenos de
maior resisténcia térmica do leite, o valor ‘z’ para Mycobacterium tuberculosis, Coxiella
burnetii e Listeria monocytogenes, que é de aproximadamente 5°C (Stumbo, 1973). Para
estes micro-organismos, cada vez que uma temperatura inicial T° C é incrementada em
5°C (z), o tempo de erradicacdo na temperatura inicial é encurtado em dez vezes. Com
base neste pardmetro cinético € possivel estabelecer um método de pasteurizacdo
alternativo, profundamente mais pratico do que os dois processos tradicionais, que sera
descrito posteriormente (PEREIRA, 2015).

Conhecendo-se o ‘z’ e o tempo de pasteurizagdo em uma temperatura conhecida,
pode-se calcular o tempo de pasteurizagdo numa temperatura diferente pela formula de
Stumbo (1973):

Figura 1. Férmula
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Fonte: Pereira (2015).

Onde:

F1=tempo de pasteurizacdo conhecido em uma temperatura T1
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F2=tempo de pasteurizacdo em uma temperatura T2

T1=temperatura conhecida para pasteurizacdo do leite em um tempo F1

T2=temperatura para pasteurizacdo do leite em um tempo F2

z = variacdo em n° de graus Celsius que modifica em 10 vezes o tempo de
destruicdo de microorganismos. No caso dos patogenos do leite, z =5°C

O tempo de pasteurizacdo do leite a 65°C € de 30 minutos. Entdo na temperatura
de 70° C seré:

Figura 2. Temperatura
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Fonte: Pereira (2015).

Ou seja, para uma temperatura de 70° C sdo compulsorios apenas 3 minutos de
aquecimento para pasteurizacdo do leite, que pode ser verificado com o auxilio de um
termOmetro. Sabe-se que no tratamento térmico de viveres € vantajoso utilizar
temperaturas mais altas e tempos de aquecimento bem menores, uma vez que, incrementos
lineares de temperatura provocam abreviaturas exponenciais no tempo de erradicacdo de
microrganismos (STUMBO, 1973).

Quando se trabalha com leite pasteurizado a adi¢do do cloreto de calcio € feita com
0 objetivo de repor a possivel perda do calcio no processo de pasteurizacdo e deve ser
adicionado ao leite na propor¢do de 4 ml de cloreto de calcio a 50% para 10 litros de leite.
O tratamento térmico do leite somente fica excluido da obrigacdo quando esse leite se

destina a elaboracao de queijos maturados, neste caso 0 processo deve ser a uma
temperatura ndo inferior a 5°C, num periodo de pelo menos 60 dias (BRASIL, 2020).
As instrugdes normativas N° 51 de 2002 e sua atualizacdo N° 62 de 2011 sdo

legislacGes brasileiras que proibem a comercializacdo do leite cru para 0 consumo humano,
sem que seja efetivado tratamento térmico para a elimina¢do de micro-organismos
patogénicos. Este fato influencia diretamente na movimentacdo dos mercados dos

diminutos agricultores familiares que tem como forma de negociacdo a venda informal e
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com isso 0s baixos precos do seu produto queijo de coalho, pois 0s mesmos séo produzidos
sem a utilizacdo de pasteurizacdo do leite, sem Boas Préaticas de Fabricacao e de ordenha.
Essas tecnologias poderiam ser implantadas por esses diminutos produtores para
agregarem valor ao produto e sairem da informalidade (PEREIRA, 2015).

Produtos obtidos por processos artesanais tém colossal possibilidade de
contaminagdo, devido ao uso de matérias-primas de fontes inseguras, utensilios sem
higienizacdo adequada ou com contaminacdo, elaboracdo em condi¢bes impréprias e
armazenados e comercializados em temperaturas inadequadas, fatos que proporcionam um
incremento do risco de causarem danos (OLIVEIRA et al., 2010). Fato este que poderia ser
resolvido com a pasteurizacdo do leite, no entanto falta a estes agricultores familiares
recursos financeiros pois o pasteurizador tem um custo muito elevado para estes pequenos
comerciantes.

Para estabelecimentos produtores de derivados do leite, elas sdo regulamentadas
pela Portaria n® 368, de 04 de setembro de 1997 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) ou a resolucdo da DIPOA/DAS n° 10, de 22 de maio de 2003.

O Decreto n° 10.468 de 18 de agosto de 2020, descreve queijaria como O
estabelecimento destinado a fabricacdo de queijos, que envolve as etapas de fabricacéo,
maturacdo, acondicionamento, rotulagem, armazenamento e expedicdo, e que, caso
ndo realize o processamento completo do queijo, encaminhe o produto a uma
unidade de beneficiamento de leite e derivados (BRASIL, 2020).

O nivel tecnoldgico deste queijo é obstante simplorio, pela sua facil aceitabilidade,
por sua forma de fabricacdo bastante rentavel, o que possibilita 0 seu esgotamento de
vendas, além de sua produtividade ndo forcar a compra de um equipamento sofisticado
(FURTADO, 1991). Muitos estudos ainda apontam que existem locais com péssimo
processamento de queijos, e muito ainda deve ser feito para a regularizacdo dos
estabelecimentos. Assim, com uma implementacdo da cultura de seguranca de alimentos,
se tornando parte dos estabelecimentos e parte do treinamento dos colaboradores, é
possivel que cada vez mais estabelecimentos considerados artesanais, consigam
produzir em ambientes considerados seguros (VALE SIMAS; AMARAL; SANTOS,
2021).
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Gura (2018) explica que as propriedades rurais que compdem a agricultura familiar
devem ser bem administradas como nas demais empresas, aponta também que a abreviacéo
dos custos se tornou primordial para o sucesso do negocio. A autora destaca a
essencialidade da gestdo de custos para o setor e explica que conhecer o que genuinamente
é aplicado e gasto na atividade (custos fixos, variaveis, diretos e indiretos) é fundamental
para a agricultura familiar que geralmente possui receitas menores para cobrir seus custos.
A autora mencionada anteriormente afirma ainda, que uma gestdo de custos adequada ira
possibilitar decisdes mais assertivas. (GONCALVES; FARIA; OLIVEIRA, 2020).

Pereira (2015), relata que a técnica de se pasteurizar rapidamente é feita trocando-
se placas de calor, de custo demasiado alto, e sem sombra de divida sem possibilidade de
compra pelos pequenos produtores de queijo artesanais. Outrora, a técnica de pasteurizar
lentamente demandaria elevada duracdo e desperdicio de trabalho, porque trata-se de
controlar a temperatura por 30 minutos por bateladas de pasteurizacdo. esse tipo tratamento
térmico, ndo s6 cumpre o que determina a lei, mas também garante a obtencdo de um

produto seguro, decrementado a carga bacteriana indesejavel no queijo.

3. Metodologia

Propomos aqui uma capacitacdo para 0S pequenos produtores e uma atividade
pratica da tecnologia de pasteurizacdo do leite pelo método alternativo. Com o objetivo de
garantir o bom entendimento por parte dos colaboradores, considerando os diferentes graus
de escolaridade, foi empregada uma linguagem adequada e foram citados exemplos
praticos vivenciados no dia-a-dia do trabalho nas queijarias. Durante a capacitacdo 0s
colaboradores foram estimulados a participar, respondendo a questdes e citando exemplos

relacionados as suas atividades.

4. Resultados e Discussao

A capacitacdo teve a participacdo de 70% (setenta por cento) de pequenos

produtores artesanais de queijo coalho, isto é, das 07 (sete) queijarias convidadas para a

pesquisa, 05 (cinco) produtores participaram, e também foram deliberadamente a
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capacitacdo mais 04 (quatro) produtores que nao participaram da pesquisa inicialmente,
mas estavam dispostos a aprender a técnica, todos receberam a pasta onde constam todas
as informacdes importantes sobre boas praticas de fabricacdo e pasteurizacdo do leite e
seus beneficios. E supremo informar que cursos para capacitar sdo relevantes para
disseminacdo de conhecimento e para estimular a colaboracdo e participacdo da
comunidade.

Realizada a capacitacdo dos produtores das queijarias. Atraves de rodas de conversa
foram discutidos temas como descarte dos residuos, BPF, Gestdo e ordenha higiénica, foi
realizada a pasteurizacdo do leite pelo método alternativo, explicando as emendas para a
qualidade microbioldgica que esta técnica pode dar ao queijo de coalho. Posteriormente
com este leite foi produzido um queijo coalho e levado para fazer as andlises. Esta pesquisa
durou (01) um ano, anteriormente teria sido feita as analises microbioldgicas e fisico
quimicas do queijo coalho dessas queijarias e apds essa capacitacdo foi realizado novas
pesquisas onde fora utilizado este leite utilizado a pasteurizacdo alternativa para a
producdo do queijo e foi detectado grandes melhorias na qualidade do queijo coalho dessa
amostra.

Com a capacitacdo dos destes produtores e com a aplicacdo da Gestdo de Boas

Préticas de Fabricacdo e pasteurizacdo do leite, a qualidade do queijo de coalho
microbioldgica emendou significativamente demonstrando assim que as amostras
anteriores sem BPF e sem pasteurizagdo do leite eram impréprias para 0 consumo humano.
A pasteurizacdo pelo método alternativo a 70° C por 3 (trés) minutos pode ser
utilizado sem prejuizo da qualidade fisico-quimica do queijo de coalho e por conceber
excelente qualidade microbioldgica. Quando as queijarias artesanais utilizam as Boas
Praticas de Ordenha e de Fabricacdo e a pasteurizacdo do leite, a qualidade do produto
queijo de coalho emenda significativamente passando o produto de improprio a proprio

para 0 consumo humano.

5. Consideracdes finais

Este estudo buscou fomentar a producédo do queijo coalho para os pequenos

produtores presentes na agricultura familiar. No caso dessas queijarias, a utilizacdo de
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novas tecnologias de pasteurizacdo € prodigiosamente indispensavel. Nesse contexto, as
queijarias artesanais do Rio Colossal do Norte séo cruciais produtores de queijo coalho da
regido, ainda enfrenta problemas no que se refere a seguranca alimentar na producdo do
queijo. Falta aos produtores uma correta adocdo do uso de novas tecnologias,
conscientizacdo para manipulagdo dos viveres entre outros.

A pasteurizagdo pelo método alternativo a 70° C por 3 (trés) minutos pode ser
utilizado sem prejuizo da qualidade fisico-quimica do queijo de coalho e por conceber
excelente qualidade microbioldgica. Quando as queijarias artesanais utilizam as Boas
Préticas de Ordenha e de Fabricacdo e a pasteurizacdo do leite, a qualidade do produto
queijo de coalho emenda significativamente passando o produto de impréprio a proprio
para 0 consumo humano.

Entende-se que as discussbes feitas neste trabalho, trariam emendas para a
sociedade em geral, tanto para os diminutos produtores quanto para os consumidores de
queijo coalho, uma vez que a seguranca alimentar € um fato crucial . Esta pesquisa também
verificou a situacdo da gestdo na agricultura familiar e a qualidade do produto, fornecendo
base para auxiliar esses minusculos produtores nos requisitos: Pasteurizacdo do leite de
forma alternativa como estratégia possivel e econébmico e dessa forma agregar valor ao

produto.
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