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RESUMO

Entre os estados do Brasil, Minas Gerais lidera em relacdo ao volume produzido de leite,
tal como o de queijos. Além dos queijos industriais, hd também um volume expressivo de
producdo do queijo Minas artesanal, que € muito apreciado, nacional e internacionalmente,
devido a suas caracteristicas sensoriais advindas da regido em que foi produzido. Com o grande
volume de queijo Minas artesanal produzido no estado, gera-se também um grande volume de
soro proveniente dessa fabricagdo. Esse soro possui alto potencial de utilizacdo. Toda via,
devido a falta de conhecimento ou investimento dos produtores artesanais, geralmente esse soro
é descartado de forma incorreta no meio ambiente ou é subaproveitado para a alimentacao
animal. Muitos estudos estdo sendo desenvolvidos a fim de agregar valor ao soro de leite, mas
poucos 0s mapeiam e no caso do soro proveniente do queijo Minas artesanal ainda ndo ha
estudos. Diante disso, 0 objetivo do trabalho foi caracterizar os fatores que envolvem a
producdo do queijo Minas artesanal nas queijarias cadastradas no Instituto Mineiro de
Agropecuéaria (IMA), como a quantificacdo do soro gerado na fabricacdo desse queijo, a
identificacdo das principais destina¢des do soro, os fatores do ndo uso e/ou comercializagao do
soro, 0s conhecimentos e interesses dos produtores do queijo Minas artesanal sobre o soro de
leite e as potencialidades de uso e/ou destinacdo deste soro nas préprias propriedades
produtoras. Para que fosse possivel atingir os objetivos do trabalho foi realizado um estudo
descritivo, com etapas quantitativa e qualitativa. Na etapa quantitativa, foi aplicado um
questionario online aos produtores de queijo Minas artesanal cadastrados no IMA, ja na etapa
qualitativa foram realizadas entrevistas em profundidade com especialistas da cadeia de lacteos.
Assim, conclui-se que as queijarias produtoras de queijo Minas artesanal sdo constituidas pela
mé&o de obra familiar e de pequena escala e em sua maioria possuem menos de vinte anos de
mercado. A producéo de soro esta concentrada entre 301 a 1.800 litros por semana e tem como
principal destino a alimentacdo animal. As principais dificuldades apresentadas para a
comercializacdo do soro de leite foram a falta de industrias processadoras na regido e a falta de
parceiros para auxiliar no transporte. Os produtores apresentaram interesse em firmar parcerias
a fim de coletar o soro de leite e/ou construir uma unidade processadora em sua regido.

Palavras-chave: Queijo. Queijo Minas artesanal (QMA). Coproduto, Subproduto. Soro de
leite. Potencialidades.



ABSTRACT

Among the Brazilian states, Minas Gerais leads in relation to the volume of milk
produced, as well as cheese. In addition to industrial cheeses, there is also a significant volume
of artisanal Minas cheese production, which is much appreciated, nationally and internationally,
due to its sensory characteristics arising from the region in which it was produced. With the
large volume of artisanal Minas cheese produced in the state, a large volume of whey is also
generated from this manufacture. This whey has high potential for use. However, due to the
lack of knowledge or investment of artisanal producers, it is normally this whey is discarded
incorrectly in the environment or is underused for a food animal. Many studies are being
developed in order to add value to whey, but few are mapping them and and in the case of whey
from artisanal Minas cheese, there are still no studies. Therefore, the objective of the work was
to characterize the factors that involve the production of artisanal Minas cheese in the dairies
registered at the Instituto Mineiro de Agropecuéria (IMA), such as the quantification of the
whey produced in the manufacture of this cheese, the identification of the main destinations of
the whey, the factors of non-use and/or commercialization of whey, knowledge and interests of
artisanal Minas cheese producers about whey and the potential for use and/or destination of
whey in their own producing properties. To achieve the objectives of the work, a descriptive
study was carried out, with quantitative and qualitative methods. In the quantitative stage, an
online questionnaire was applied to artisanal Minas cheese producers registered at the IMA,
while in the qualitative stage, in-depth interviews were conducted with experts in the dairy
chain. Thus, it is concluded that the cheese producers of artisanal Minas cheese are made up of
family and small-scale labor and most of them have been in the market for less than twenty
years. The production of whey per week is between 301 to 1,800 liters and its main destination
is animal food. The main difficulties presented for the commercialization of whey were the lack
of processing industries in the region and the lack of partners to assist in transport. Producers
showed interest in establishing partnerships in order to collect whey and/or build a processing
unit in their region.

Keywords: Cheese. Artisanal Minas cheese. Co-product. By-product. Whey. Potential.
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1 INTRODUCAO

O leite € um dos produtos mais comercializados e consumidos no mundo, apresentando
grande importancia econémica, como também grande importancia nutricional, uma vez que
contém altas concentracfes de macro e micronutrientes essenciais para o desenvolvimento
humano.

O Brasil se destaca no cenario mundial como um dos maiores produtores de leite, o que
é sustentado pela regido sudeste do pais. Minas Gerais, além de produzir o maior volume de
leite do pais, também é o estado que concentra a maior producao de queijos, sendo que, nesse
contexto, 0s queijos artesanais se destacam devido ao seu volume expressivo.

Os queijos artesanais, além de resgatarem as tradi¢cGes familiares, também sdo muito
apreciados pelos consumidores nacionais e internacionais, por apresentarem caracteristicas
Unicas adquiridas da regido em que foram produzidos.

Devido a grande importancia historica, cultural e socioecondémica dos queijos
artesanais, houve a necessidade de caracterizar e fiscalizar o processo produtivo, bem como o
emprego das boas praticas de fabricacdo durante todo o processo de elaboracéo desses queijos.
Assim, o Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) normatizou e reconheceu, até 0 momento,
dez regides mineiras (Araxa, Serra da Canastra, Cerrado, Serra do Salitre, Triangulo Mineiro,
Campo das Vertentes, Serro, Serras da Ibitipoca, Diamantina e Entre Serras da Piedade ao
Caraca) como sendo produtoras do queijo Minas artesanal (QMA).

Porém, durante a fabricacdo dos queijos, ha a geracdo de um grande volume de soro,
que é rico nutricional e tecnologicamente. Esse soro possui grande potencial de utilizagdo em
varios segmentos, porém, muitas vezes, por falta de conhecimento ou investimento por parte
dos laticinios e pelos produtores artesanais, 0 soro é descartado de forma incorreta no meio
ambiente, gerando um grande impacto ambiental, ou ainda é subaproveitado para alimentacéao
animal.

Nessa vertente, muitas pesquisas vém estudando como agregar valor a esse subproduto,
mas ndo ha pesquisas que identifiguem o cenario produtivo do soro de leite gerado pela
elaboracdo do queijo Minas artesanal, nem pesquisas relacionadas as dificuldades encontradas
durante o uso e/ou comercializacdo, como também sobre os interesses dos produtores em formar
parcerias a fim de coletar ou construir uma unidade de processamento de soro de leite na regido

em que as gueijarias artesanais atuam.
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Assim, faz-se necessario o0 mapeamento do soro de leite gerado a partir da fabricacéo
do queijo Minas artesanal, a fim de gerar informacdes Uteis para o desenvolvimento de novas
pesquisas, parcerias e acbes publicas.

As informacOes geradas a partir deste estudo e dos préximos impactardo positivamente
aos produtores de queijo Minas artesanal, pois gerando novas alternativas para a destinagdo do
soro proveniente do QMA os produtores artesanais de queijo poderdo aumentar a renda familiar
por meio da elaboracdo de novos produtos com maior valor agregado e/ou através da
comercializacdo do soro de leite. Além disso, os estudos serdo Uteis para a criacdo e/ou
reformulacdo das legislacGes vigentes, as quais ndo regulamentam ainda a utiliza¢éo do soro de

leite produzido a partir do queijo Minas artesanal.



15

2 OBJETIVO GERAL

Caracterizar as queijarias produtoras de queijo Minas artesanal, mapeando o soro de leite gerado
durante essa producéo, bem como identificando as principais destinacdes e potencialidades de uso e/ou

comercializagéo.

2.1 Objetivos Especificos

a) Caracterizar os fatores que envolvem a producdo do queijo Minas artesanal nas
queijarias cadastradas no Instituto Mineiro de Agropecuéria;

b) Identificar o volume de soro gerado a partir da producdo do queijo Minas artesanal;

c) Identificar as principais destina¢des desse soro;

d) Determinar as dificuldades encontradas no uso e/ou comercializag&o desse soro;

e) Identificar os conhecimentos e interesses dos produtores de queijo Minas artesanal sobre
0 soro de leite;

f) Analisar as potencialidades e desafios do uso e/ou destinagdo desse soro;

g) Sugerir produtos que possam ser elaborados utilizando o soro de leite proveniente do

queijo Minas artesanal como matéria-prima.
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3 REFERENCIAL TEORICO

O texto a seguir estd organizado de forma a apontar a relevancia da producéo leiteira e
do setor de lacteos para Minas Gerais; enfatizar a necessidade do aproveitamento do soro
proveniente do processamento de queijos; possibilitar a sustentabilidade da cadeia produtiva
dos queijos; apontar a necessidade do desenvolvimento de novas tecnologias que permitam a
agregacdo de valor aos subprodutos; e indicar o grande potencial tecnoldgico e nutricional que

0 soro gerado na producédo de queijos possuli.

3.1 O leite e 0 panorama de sua producéo

O leite possui grandes concentragdes de macro e micronutrientes, podendo ser definido
como uma dispersdo coloidal complexa de gordura, proteina, lactose e sais soluveis (HAUG;
HOSTMARK; HARSTAD, 2007; SIQUEIRA, 2019). O leite integral possui cerca de 87% de
agua e 13% de solidos, sendo que a parte constituida pelos sélidos apresentam em torno de 30%
de gordura, 37% de lactose, 27% de proteinas e 6% de cinzas (ANTUNES, 2003).

O leite tem grande importancia para a nutricio mundial e para o desenvolvimento
humano (SIQUEIRA, 2019), contribuindo de forma variada para as necessidades diarias da
dieta humana (HAUG; HOSTMARK; HARSTAD, 2007). Esse alimento complexo esta
presente na alimentacéo de cerca de 80% da populacdo mundial, fornecendo, por meio de seu
consumo, 5% da energia, 10% da proteina e 9% da gordura (EMPRESA BRASILEIRA DE
PESQUISA AGROPECUARIA - EMBRAPA, 2020).

O leite esta entre os cinco produtos mais comercializados no mundo, sendo uma das
commodities agropecudarias mais relevantes, tanto pelo volume produzido quanto pelo seu valor
econémico. Estima-se que cerca de 1 bilhdo de pessoas no mundo depende diretamente da
pecudria leiteira, uma média de 10% da populacdo mundial, e que cerca de 240 milhGes de
pessoas trabalham, direta ou indiretamente, com o setor de lacteos (GLOBAL DAIRY
PLATFORM - GDP, 2021).

Em 2020 a producdo mundial de leite atingiu a margem de 906 milhGes de toneladas,
tendo um acréscimo de 2% quando comparada ao ano de 2019. Esse crescimento foi
impulsionado por todas as regides do mundo, exceto pela Africa que se manteve estavel nesse
periodo. Os maiores volumes registrados foram, em ordem decrescente, na Asia, Europa,

Américas, Oceania e América Central. Na América do Sul foram produzidos cerca de 82
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milhdes de toneladas de leite em 2020, tendo como maiores produtores o Brasil, Argentina,
Chile e Uruguai (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION - FAQ, 2021).

O Brasil é o sexto maior produtor de leite do mundo, estando atras apenas da Unido
Europeia, Estados Unidos, india, China e Russia (UNITED STATES DEPARTMENT OF
AGRICULTURE - USDA, 2021). Em 2020 a producao de leite foi de 35,4 bilhdes de litros no
Brasil, tendo um aumento de 1,5% em relacéo a 2019. A regido Sudeste liderou a producédo de
leite no pais registrando um aumento de 1,9% em relacdo ao ano anterior, ao produzir 12,2
bilhdes de litros de leite. O estado com maior volume de producdo de leite segue sendo o estado
de Minas Gerais, o qual produziu 9,7 bilhdes de litros de leite em 2020, sendo responsavel por
27,3% da producdo nacional (INSTITUDO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E
ESTATISTICA - IBGE, 2020).

3.2 Setor de lacteos

A industria de alimentos sempre teve grande importancia na economia brasileira, sendo
uma das estruturas mais tradicionais e produtivas do pais (CARVALHO, 2010). O setor
industrial de alimentos é o maior entre as industrias brasileiras, possuindo em torno de 36 mil
industrias (ASSOCIACAO BRASILEIRA DA INDUSTRIA DE ALIMENTOS - ABIA, 2020),

das quais muitas estdo relacionadas ao setor de lacteos.

Em 2020, apesar das restricbes adotadas para conter o contagio da Covid-19, o leite
inspecionado teve um aumento de 2,1% em relacdo a 2019, sendo o melhor resultado da Gltima
década, revelando que o setor formal de lacteos ndo sofreu retrocesso diante da crise gerada
pela pandemia. Dentre os produtos lacteos, o queijo obteve destaque por absorver para a sua
fabricacdo 8,746 bilhdes de litros em 2020, 2,8% a mais que 0 volume do ano anterior. Os
estudos também apontaram que as importac6es de queijos obtiveram um aumento, 11,3% de
um ano para outro, sendo Argentina e Uruguai os principais paises exportadores (EMBRAPA,
2021).

Um dos fatores para o aumento do consumo de queijos sdo 0s proprios consumidores
brasileiros, 0s quais se encontram em busca de produtos com maior valor agregado. Além disso,
0S queijos se encaixam nas novas tendéncias de consumo de alimentos, pois apresentam uma
grande variedade de tipos, sabores e tamanhos, além de serem nutritivos e praticos
(EMBRAPA, 2019).
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3.3 Queijos

N&o se sabe ao certo como os queijos foram descobertos, mas ha uma lenda que atribui
a descoberta do queijo a um némade arabe, ha 5.000 anos a.C, que durante sua viagem pelo
deserto levou para se alimentar tdmaras secas e um pouco de leite, o qual foi armazenado em
um cantil feito de estbmago seco de carneiro. Apds algum tempo, quando ele foi beber o leite,
percebeu que o liquido tinha se transformado em um sélido com sabor agradavel. Outra teoria
é que, ha 8.000 anos, entre os rios Tigres e Eufrates no Iraque, o leite, acidentalmente, se
acidificou e ocorreu a separacao de uma massa, a qual quando moldada transformou-se em um
alimento nutritivo e de facil elaboracdo. Todavia, independentemente de como ocorreu a
descoberta dos queijos, sabe-se que a transformacéo do leite em queijo vem sendo utilizada
para aumentar a vida util do leite ha muitos anos (FOX et al., 2000; PERRY, 2004).

3.3.1 Panorama da producéo e do consumo

Atualmente, o Brasil é o quarto maior produtor de queijos do mundo, com média anual
de 1,2 milhdo de toneladas de queijos, estando atras dos Estados Unidos (5,3 milhdes de
toneladas ao ano), Alemanha (2,2 milhdes de toneladas ao ano), Franca (2 milhdes de toneladas
ao ano) e ltalia, que produz o mesmo volume que o Brasil. No Brasil, cerca de 35% de todo
leite produzido é destinado a fabricacdo de queijos, o qual movimentou cerca de R$ 23 bilhdes
em 2019. O estado que lidera a producdo de queijos no pais € o estado de Minas Gerais,
produzindo cerca de 25% do volume total (EMBRAPA, 2020).

O Estados Unidos, além de maior produtor de queijos, também retém o titulo de maior
consumidor desse produto, seguido por Alemanha e Franca. Todavia, quando se trata do
consumo per capita, a Republica Tcheca tem consumo maior (64 kg/habitante), seguida da
Alemanha (37 kg/habitante) e Franca (25 kg/habitante). Em nivel nacional, o consumo de
queijos no Brasil em 2019 foi de 1,12 milhdes de toneladas, e se considerado o consumo per
capita esse foi de 5,31 kg/habitante, demonstrando um potencial de crescimento da producéo
no pais (EMBRAPA, 2020; SOUZA, 2020).

3.3.2 Definicéo e etapas da producao

Segundo a Portaria de n® 146, de 07 de marco de 1996, do Ministério da Agricultura
Pecuéria e Abastecimento - MAPA (BRASIL, 1996, p. 1-2), no Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Queijos (RTIQQ):
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Entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que se obtém por
separacdo parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou
totalmente desnatado), ou de soros lacteos, coagulados pela acdo fisica do
coalho, de enzimas especificas, de bactérias especificas, de acido organicos,
isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou
sem agregacdo de substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos,
aditivos especificamente indicados, substancias aromatizantes e matérias
corantes.

Entende-se por queijo fresco o que esta pronto para o consumo logo ap6s sua
fabricagé&o.

Entende-se por queijo maturado o que sofreu as trocas bioquimicas e fisicas
necessarias e caracteristicas da variedade do queijo.

A denominacdo QUEIJO esta reservada aos produtos em que a base lactea ndo
contenha gordura e/ou proteinas de origem néo lactea.

Os queijos podem ser classificados conforme o tipo de leite usado na fabricagéo, o tipo
de coagulacéo sofrido, os tratamentos termicos realizados na massa, o conteddo de umidade, o
teor de gordura, o tempo de maturacdo, como também outros fatores que interferem na producéo
dos queijos (DUTRA, 2017).

Para a conversdo de leite em queijo, varias etapas e/ou conjuntos de etapas estdo
envolvidas, sendo as principais: coagulacdo, acidificacdo, dessoramento do grdo (sinérese),
enformagem, salga e maturacdo. E possivel controlar a composicio dos queijos por meio de
ajustes e/ou modificacbes nas etapas anteriores citadas, podendo influenciar diretamente a
qualidade final do produto (PAULA; CARVALHO; FURTADO, 2009). O processo de
coagulacdo do leite pode ser realizado de duas formas: coagulacdo enzimatica e/ou coagulacao

acida.

A coagulacdo enzimatica ocorre quando ha adicdo de coalho ou agente coagulante no
leite, ocorrendo a modificacdo da micela de caseina pela prote6lise limitada (quebra da ligacdo
peptidica Phel05 — Met106), induzida pelo calcio, resultando em uma aglutinacdo das
particulas coloidais de caseina, precipitando sob a forma de gel. O coalho, normalmente
utilizado na fabricacdo de queijos, € extraido do quarto estbmago de bezerros lactantes e é
composto, principalmente, pela enzima quimosina ou renina (AMARANTE, 2015; FOX et al.,
2000).

Ja na coagulacgdo acida € necessaria a adicdo de uma cultura “starter”, para que promova
a fermentacdo da lactose para acido latico por meio das bactérias laticas, ou pela adicdo direta

de &cido latico no leite. Dessa forma, a coagulacdo acontece quando o ponto isoelétrico da
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caseina € atingido (pH= 4,6 a 4,7) a uma temperatura entre 30 a 35 °C (AMARANTE, 2015;
WALSTRA et al., 1999).

Apoés a formacdo da coalhada, realiza-se o corte da massa e a agitacdo mecénica
(mexedura). Esta etapa é denominada de dessoramento ou sinérese e tem como objetivo
aumentar a superficie de contato e provocar a saida do soro de dentro do codgulo, sendo que 0
tamanho das particulas cortadas interfere diretamente no tipo de queijo que se deseja fabricar.
Quando se quer obter queijos de massa mole, deve-se cortar a coalhada em tamanhos maiores,
ja no caso dos queijos mais duros, deve-se realizar um maior nimero de cortes na massa para
que possa obter particulas menores e, consequentemente, haver uma maior saida do soro.
Quando ocorre a saida do soro, as substancias hidrossoluveis também saem com a dgua, como
€ 0 caso das proteinas, lactose, sais minerais e vitaminas. Portanto, a sinérese pode ser afetada
pela composicdo do leite, principalmente pela concentracdo de caseina e calcio, tamanho dos
coagulos, intensidade e duracdo da mexedura, tempo e temperatura de aquecimento e pela
acidez do meio (AMARANTE, 2015; FOX et al., 2000).

Apds o dessoramento, a coalhada, ja separada do soro, é colocada em formas, sendo
que, logo apds, alguns tipos de queijos passam pela prensagem, visando acelerar a expulsdo do
soro aprisionado na massa, compactar a textura e promover a forma do queijo. Posteriormente,
0s queijos passam pelo processo de salga, que tem como objetivo realcar o sabor, auxiliar o
dessoramento, inibir a proliferagdo de microrganismos indesejaveis e iniciar a formacdo da
casca. Dependendo da variedade do queijo que esta sendo produzido, o sal pode ser adicionado

a massa, a superficie ou por meio de imersao em salmoura (AMARANTE, 2015).

Alguns tipos de queijos ainda passam pelo processo de maturagéo, o qual € um conjunto
de reacdes fisicas, quimicas e microbiologicas. Nesse periodo, varias propriedades da massa
sdo alteradas, refletindo em alteracdes de consisténcia e textura, e também desenvolvendo
caracteristicas organolépticas. O perfil sensorial é desenvolvido, principalmente, pelas enzimas
(lipases, proteases e lactases) que hidrolisam seus substratos em vérias substancias menores,
proporcionando as principais transformacdes no corpo, aroma e sabor dos queijos
(AMARANTE, 2015; FOX et al., 2000).
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3.4 Queijos artesanais

Além de resgatarem as tradicBes familiares, as quais sdo passadas de geracdo em
geragdo, os alimentos artesanais produzidos nas proprias fazendas, por meio da agricultura
familiar, vém sendo muito valorizados pelos consumidores, que estdo em busca de produtos
caseiros e com caracteristicas mais naturais, sendo considerados mais saudaveis (SILVA,
2015).

Os produtos lacteos artesanais sdo elaborados em pequena escala a partir da
manipulagdo e/ou modificacdo do leite de maneira artesanal, tendo uma grande variedade, como
o0s varios tipos de queijos (FEDERACAO DAS INDUSTRIAS DO ESTADO DE SAO
PAULO; INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS —FIESP; ITAL, 2010), que estdo
distribuidos por todas as regides do Brasil. Toda essa diversidade resulta de varios fatores, como
o tipo de leite (vaca, ovelha, bdfala ou cabra), o bioma, 0 modo de preparo, o tempo de cura, a
adicdo ou nao de coalho e entre outros. Assim, esses fatores contribuem para a pluralidade de
caracteristicas, como o aroma, sabor, cor, textura e fungos (SILVA, 2021).

Devido a grande variedade de caracteristicas, 0s queijos artesanais vém ganhando cada
vez mais espago no comeércio brasileiro junto aos queijos finos, alcangando consumidores que
possuem maior conhecimento sobre produtos de qualidade e com um maior poder aquisitivo.
Esses queijos possuem um grande valor social, ja que sdo produzidos por familias rurais, que

por muitas vezes possuem apenas essa fonte de renda (OLIVEIRA et al., 2018).

E notdria a busca por melhoria na qualidade dos queijos artesanais nos Gltimos anos.
Essas melhorias vém ocorrendo devido as adaptacOes realizadas nas estruturas fisicas das
gueijarias, no aumento de treinamentos realizados com os produtores, na maior regulamentacéo
da producédo, no aumento do financiamento e no nimero de pesquisas. Todas essas melhorias
vém contribuindo para a geracdo de mais conhecimentos sobre 0s queijos artesanais,
possibilitando a producdo de queijos mais seguros e com maior qualidade (SOBRAL et al.,
2017).
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3.4.1 Queijo Minas Artesanal
3.4.1.1 Historia e legislacédo

Nos séculos XVII e XVIII, em Minas Gerais, a producdo de queijos deu inicio em
conjunto a ocupacao territorial devido ao descobrimento de diamante e ouro na regido. Com o
declive das atividades mineradoras, a producdo queijeira conquistou ainda mais espago no
cenario econdmico, passando a substituir atividades ndo mais lucrativas e a disputar com

economias regionais (PIRES, 2013).

Mas s6 no ano de 2000 os queijos artesanais foram regularizados por meio da Resolucéo
n° 7, de 28 de novembro de 2000, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, a
qual expunha que, excepcionalmente, o queijo Minas podia ser elaborado a partir de leite cru,
sendo que s poderia ser comercializado apos sessenta dias de cura ou maturacdo (BRASIL,
2000).

Contudo, os produtores ficaram insatisfeitos com essa medida, pois alegaram que assim
alterariam as caracteristicas sensoriais do produto e, desse modo, 0 governo mineiro elaborou
a Lei n°14.185, de 31 de janeiro de 2002, a qual foi pioneira no esclarecimento do processo de
producéo do queijo Minas artesanal e sobre o processo de legalizacdo no Instituto Mineiro de
Agropecuéria (IMA) (MINAS GERALIS, 2002).

A legislacdo mais atual é a Portaria IMA n° 1.969, de 26 de marco de 2020, que trata a
respeito da elaboracdo do queijo Minas artesanal em queijarias e entrepostos localizados nas
microrregides definidas e para as demais regides de Minas Gerais, sendo caracterizadas ou nao
como produtora de QMA (IMA, 2020).

Estima-se que ha cerca de 30 mil produtores de queijos artesanais no estado de Minas
Gerais, sendo que, deste total, 9 mil produtores estdo distribuidos nas sete primeiras regides
reconhecidas pelo IMA, produzindo cerca de 50 mil toneladas ao ano de QMA (EMPRESA DE
ASSISTENCIA TECNICA E EXTESAO RURAL DE MINAS GERIAS - EMATER-MG,
2017).

Atualmente, em Minas Gerais, existem dez microrregiées produtoras de queijo Minas
artesanal, o qual pode ser elaborado a partir de leite cru e comercializado para outros estados
do pais. As dez microrregides produtoras de QMA reconhecidas pelo IMA estdo descritas na
Tabela 1 (IMA, 2020).
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Tabela 1 — Microrregides de Minas Gerais reconhecidas pelo IMA e suas devidas portarias
(continua).

Microrregiao

Cidades

Portaria de
criacao

Serro

Araxéa
Serra da

Canastra

Cerrado

Campo das
Vertentes

Triangulo
Mineiro

Serra do Salitre

Serras de
Ibitipoca

Diamantina

Alvorada de Minas, Conceic¢do do Mato Dentro, Dom
Joaquim, Materlandia, Paulistas, Rio Vermelho,
Sabinopolis, Santo Antdnio do Itambé, Serra Azul de
Minas, Coluna e Serro.

Araxa, Campos Altos, Conquista, Ibia, Pratinha,
Pedrindpolis, Perdizes, Sacramento, Santa Juliana e
Tapira.

Bambui, Delfinopolis, Medeiros, Piumhi, Sdo Roque
de Minas, Tapirai e Vargem Bonita

Abadia dos Dourados, Arapua, Carmo do Paranaiba,
Coromadel, Cruzeiro da Fortaleza, Guimarania,
Lagamar, Lagoa Formosa, Matutina, Patos de Minas,
Patrocinio, Presidente Olegario, Rio Paranaiba, Santa
Rosa da Serra, Sdo Gongalo do Abaeté, Sdo Gotardo,
Tiros e Varjdo de Minas.

Barroso, Conceicdo da Barra de Minas, Coronel
Xavier Chaves, Carrancas, Lagoa Dourada, Madre de
Deus de Minas, Nazareno, Prados, Piedade do Rio
Grande, Resende Costa, Ritapolis, Santa Cruz de
Minas, S&o Jodo del-Rei, Sdo Tiago e Tiradentes.

Araguari, Cascalho Rico, Estrela do Sul,
Indianopolis, Monte Alegre de Minas, Monte
Carmelo, Nova Ponte, Romaria, Tupaciguara e
Uberlandia.

Serra do Salitre.

Andrelandia, Arantina, Bias Fortes, Bom Jardim de
Minas, Lima Duarte, Olaria, Passa-Vinte, Pedro
Teixeira, Rio Preto, Santa Barbara do Monte Verde,
Santa Rita do Ibitipoca, Santa Rita do Jacutinga,
Santana do Garambéu, Seritinga e Serranos.

Diamantina, Gouveia, Datas, Monjolos, Couto de
Magalhdes de Minas, Sdo Goncalo do Rio Preto,
Felicio dos Santos, Senador Modestino Gongalves e
Presidente Kubitschek.

N° 546 de 2002
(IMA, 2002)

N° 594 de 2003
(IMA, 2003)
N° 694 de 2004
(IMA, 2004)
N° 874 de 2007

(IMA, 2007)

N° 1022 de 2009

(IMA, 2009)

N° 1397 de 2014

(IMA, 2014)

NP 1428 de 2014
(IMA, 2014)
NP 2016 de 2020

(IMA, 2020)

N° 2.129 de 2022

(IMA, 2022)

Fonte: Da autora (2022).
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Tabela 1 - Microrregides de Minas Gerais reconhecidas pelo IMA e suas devidas portarias
(concluséo).

Microrregiéo Cidades Portaria de
criacao

Entre Serrasda  Caeté, Bom Jesus do Amparo, Bardo de Cocais, Santa  N° 2.141 de 2022
Piedade ao Barbara, Catas Altas e Rio Piracicaba.
Caraca (IMA, 2022)

Fonte: Da autora (2022).

3.4.1.2 Definicéo e etapas da producéo

Segundo a Portaria do Instituto Mineiro de Agropecuéria (IMA) n° 1969, de 26 de marco
de 2020 (IMA, 2020, p. 1):

Considera-se queijo Minas artesanal o queijo elaborado, a partir do leite cru,
higido, integral, de producdo prépria, com utilizacdo de soro fermento (pingo),
e que o produto final apresente consisténcia firme, cor e sabor proprios, massa
uniforme, isenta de corantes e conservantes e com ou sem olhaduras
mecanicas.

Sendo que o processo de producdo do QMA compreende as seguintes fases (FIGURA 1):

Figura 1 — Fluxograma de producdo do QMA.

Ordenha do leite (comecgo do processamento ndo deve
ultrapassar a 90 minutos)

‘ Filtracao do leite }

[ Adigao de fermento (pingo) e coalho ] Enformagem

Coagulagao | Prens
Mexedura Salga seca
Dessoragem Maturagéao

agem

Al
flal

[

Fonte: (IMA, 2020).
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Na producéo do queijo Minas artesanal € comum a coleta de parte do soro gerado, o
qual é acrescido na producdo subsequente dos queijos, sendo utilizado como um fermento
endogeno conhecido como “pingo”. O termo “pingo” surgiu nas regides produtoras, pois
quando se coloca a massa enformada em cima da bancada, 0 soro se separa e comecga 0 processo
de gotejamento, ou seja, o soro “pinga’” em um recipiente, que € coletado para a utilizagdo nos
proximos queijos (FIGURA 2). O “pingo” possui varios grupos de microrganismos, sendo que
as bactérias acidolaticas (BAL) sdo as mais frequentes, porém, podem-se também encontrar
bactérias patogénicas como Salmonella spp. e Staphylococcus spp. As bactérias presentes no
“pingo” proporcionam a fermentagdo e a maturacdo dos queijos, concedendo atributos
sensoriais diferenciados em cada regido, como sabor, textura e aromas (FURTADO, 1980;
NOBREGA et al., 2008; SANT’ANNA et al., 2017).

Figura 2 — Fermento enddgeno “pingo” sendo coletado.

Fonte: Da autora (2022).

Além da microbiota presente no leite e no ambiente, a identidade de cada regido é
afetada por vérios outros fatores, como a qualidade da &gua, a composi¢do do solo, o tipo de
pastagem, o tipo de gado e a altitude, gerando, consequentemente, queijos com caracteristicas
proprias de cada regido (FIESP; ITAL, 2010).

O soro excedente da fabricagdo dos queijos, apesar de vérias possibilidades de uso,
geralmente € destinado a alimentagdo animal (PERRONE, 2006; SILVA, 2007). Ainda que haja
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um grande avango nas pesquisas com o queijo Minas artesanal, ainda h4 muitos gargalos em
sua producdo e normatizacdo (SOBRAL, 2012), como € o caso do soro gerado que, em sua
maioria, é subaproveitado pelos produtores artesanais e pelas inddstrias da regido.

Segundo a Embrapa (2018), é de grande importancia que o meio académico tenha uma
grande interacdo com os 6rgaos de fomento, legisladores e assistentes técnicos para que possam
apoiar a elaboracdo de normas e suas implementac6es, como também auxilios as agroindustrias
de QMA.

3.5 Impactos ambientais causados pelo setor de lacteos

Atualmente, os consumidores vém exibindo uma tendéncia de divisdo em grupos, com
filosofias e objetivos bem especificos. Uma das tendéncias que vem se destacando séo produtos
elaborados por empresas que prezam pelo bem estar animal, pela preservacao e respeito ao meio
ambiente (EMBRAPA, 2020). Além destes fatores, os consumidores também vém buscando
por produtos regionais, com identificacdo de origem e que gerem menos residuos (FIESP;
ITAL, 2010).

Desse modo, as industrias do setor lacteo estdo buscando realizar o reaproveitamento
dos residuos gerados durante a fabricacdo dos produtos, tendo como exemplo o aproveitamento
do soro de leite, proveniente da fabricacao de queijos, e do leitelho, proveniente da fabricacao
da manteiga (PFRIMER, 2018).

Contudo, essa ndo é a realidade de todos os laticinios do pais, pois 0s pequenos
produtores e os laticinios de pequeno porte sofrem dificuldades com o soro excedente, sendo
gue, na sua maioria, esse soro € descartado de forma incorreta no esgoto doméstico, lagos ou
rios, gerando um grande impacto ambiental. E sabido que para cada tonelada de soro despejado
de forma incorreta é gerada uma poluicdo didria de matéria organica correspondente a,
aproximadamente, 470 pessoas, pois 0 soro possui uma demanda bioquimica de oxigénio
(DBO) muito elevada, em torno de 30.000 a 60.000 mg/L de oxigénio (ANDRADE;
MARTINS, 2002), poluindo cerca de 100 vezes mais que o esgoto doméstico (NUNES et al.,
2018).

Assim, é necessario o desenvolvimento de alternativas para o aproveitamento adequado

do soro de leite, pois além de diminuir o impacto ambiental e aumentar a lucratividade dos



27

laticinios, ainda permite o desenvolvimento de novos produtos a partir desse subproduto
(ALVES et al, 2014).

3.6 Cenario da geracdo de soro de leite

Em 2008, a producdo de soro no mundo foi estimada em 180 a 190 milhdes de toneladas
(BALDASSO, 2008), sendo que a cada ano ha um aumento de 3% na producdo (FAO, 2017).
Assim, pode-se estimar que, atualmente, a producéo de soro esteja na faixa de 270 a 280 milhdes

de toneladas ao ano.

J& no Brasil os dados séo ainda mais imprecisos em relacdo ao soro de leite (ANTUNES,
2003), mas sabe-se que a producdo estd cada vez maior, pois 0 consumo de queijos também
vem se elevando nos altimos anos (PACHECO et al., 2005).

O célculo para estimar o volume gerado de soro é, basicamente, realizado pela relagéo:
cada quilo de queijo produzido gera cerca de 9 kg de soro de leite (NUNES et al., 2018). Como
o0 Brasil produz cerca de 1,2 milhdo de toneladas de queijos ao ano (EMBRAPA, 2020), estima-
se que a producéo de soro de leite seja de cerca de 10,8 milhdes de toneladas ao ano no Brasil,
sendo que grande parte do soro produzido € subaproveitado ou descartado de forma incorreta

no pais.

Em contrapartida, a grande producdo de soro no pais, de acordo com o Centro de
Estudos Avancados em Economia Aplicada (CEPEA) (2022), a importacdo de soro de leite, no
més de fevereiro, foi cerca de 2,3 mil toneladas, representado 32,4% do total dos produtos
lacteos importados, sendo o segundo produto com maior taxa de importacao, perdendo apenas

para o leite em po.

Alguns estudos ja foram realizados a fim de conhecer melhor a producao de subprodutos
gerados a partir da fabricacao de queijos nos laticinios, mas ainda ndo foram realizados estudos

para mapear o soro de leite produzido pelos produtores de queijo Minas artesanal.

Como é o caso de Trindade et al. (2019), que constataram que 27% dos laticinios
estudados ndo fazem nenhum tipo de aproveitamento do soro e que acabam doando ou
vendendo esse subproduto. Eles também constataram que, muitas vezes, o soro ndo é
aproveitado devido as dificuldades encontradas pelas industrias, como a distancia das pequenas

unidades produtoras até os laticinios com capacidade de aproveitamento, o custo elevado do
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transporte e a falta de qualidade do soro, pois alguns pequenos produtores ndo se preocupam

com esse fator.

Outro trabalho que foi realizado foi o de Gajo et al. (2016), que verificaram que 0S SOros
produzidos pelos laticinios da mesorregido do Campo das Vertentes em Minas Gerais tém como
principais destinos a alimentacdo animal e a doagdo. Embora os laticinios estudados estejam
préximos das industrias processadoras de soro, esses ndo possuem interesse ou faltam estruturas

para aproveitar ou comercializar os produtos.

3.7 Os principais soros gerados a partir da fabricagdo dos queijos

Segundo Paula (2005), os principais tipos de soro de leite séo: soro doce, obtido do
processamento de queijos a partir da coagulacdo enzimaética (coalho), como 0 queijo suico,
cheddar, prato, mugcarela, queijo Minas frescal, queijo Minas artesanal e outros; soro acido,
obtido da coagulacéo por adicdo direta de acidos, como € o caso da caseina e requeijdo, ou por
adicéo de fermento (cultura starter), como por exemplo 0s queijos petit-suisse, cream cheese,
quark e cottage; e o soro desproteinado, obtido da coagulagéo das proteinas lacteas por meio

de associacgdo de calor e acidificagcdo, como € o caso da ricota.

3.7.1 Soro doce

Segundo a Instrugdo Normativa n° 94, de 18 de setembro de 2020, o soro de leite €
definido como o produto lacteo liquido extraido da coagulacéo do leite utilizado no processo
de fabricacdo de queijos, caseina alimentar e produtos similares. O soro de leite deve apresentar
valores de pH entre 6,0 e 6,8, acidez titulavel em acido latico entre 0,08 g/mL e 0,14 g/mL e
solidos totais de no minimo 5,0 g/100 mL (BRASIL, 2020).

O soro de leite possui cor amarelo-esverdeada e € constituido por &gua, lactose,
proteinas, minerais e apresenta baixo teor de gordura. Segundo Antunes (2003), a composi¢ao

média do soro doce pode ser descrita conforme a Tabela 2.
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Tabela 2 - Composicao média do soro doce de leite.

Sélidos Totais Lactose Proteinas Minerais Gordura Acido Lético

6,4% 4,6% 0,8% 0,5% 0,5% 0,05%

Fonte: Antunes (2003).

O componente com maior concentracao no soro € a lactose. A lactose é constituida por
D-glicose e D-galactose, encontra-se no grupo aldeido da galactose ligado ao grupo C-4 por
meio da ligacdo 1-4-glicosidica (WALSTRA et al, 2001). A lactose é um acUcar redutor, por
dispor de um grupo aldeido livre, podendo interagir com compostos nitrogenados, levando ao
desencadeamento da reagdo de Maillard e, consequentemente, gerando substancias coloridas,
como é o caso das melanoidinas (ORDONEZ, 2005).

Os compostos proteicos que estdo presentes em maiores concentracdes no soro sao as
B-lactoglobulina e a-lactoalbumina, ja em fragdes menores encontram-se a albumina do soro
bovino, as imunoglobulinas e outras subfracdes que estdo presentes no leite (ALVES et al.,
2014; BOSI et al., 2013). Além dessas proteinas, o soro doce ainda apresenta cerca de 20% de
caseinomacropeptideo (CMP), que é apenas gerado durante a coagulacdo enzimatica, clivagem
da quimosina ou pepsina em kappa-caseina (THOMA-WORRINGER; SORENSEN;
LOPEZA-FANDINO, 2006).

O soro de leite ainda apresenta quase todos 0s aminoacidos essenciais, exceto 0s
aminoacidos aromaticos (fenilalanina e tirosina), em quantidades acima das recomendadas para

todas as idades, com excecdo as criancas na pré-escola (SGARBIERI, 2004).

As proteinas do soro de leite possuem grande valor nutricional, pois apresentam grande
digestibilidade e biodisponibilidade de aminoacidos essenciais e excelentes propriedades
funcionais, como formacéo e estabilidade de espumas, emulsdes e formacdes de géis, como
também alta solubilidade, capacidade de ligagdo e retencdo de dgua (PEREIRA, 2011), como

mostra a Tabela 3.
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Tabela 3 - Proteinas do soro do leite e suas aplica¢Bes industriais.

Proteina Concentragéo (g/L) Interesse industrial
B-lactoglobulina 2,7 Gelatinizacdo, espuma e emulsificagcdo
a-lactoalbumina 1,2 Formulas infantis e emulsificacéo

Albumina do Soro Bovino 0,4 Ligacdo de lipidios
Imunoglobulinas 0,65 Substituto de colostro
Lactoferrina 0,1 Inibidor microbiano
Outras - Varios papéis biologicos

Fonte: Adaptado de Antunes (2003), Cayot e Lorient (1997) e Wong (1996).

Além das suas proteinas com alto valor bioldgico e lactose, o soro também possui
importantes minerais e € rico em vitaminas, como por exemplo a vitamina A. A composicao

média dos minerais do soro doce de leite esta apresentada na Tabela 4.

Tabela 4 - Composicéo de minerais do soro doce de leite.

Minerais Cinzas  Fdésforo Célcio  Potéssio Sodio Cloretos (NaCl)

mg/Kg 5.252 412 466 1.455 505 2.195

Fonte: Antunes (2003).

Segundo Miller, Jarvin e Mcbean (2000), o soro doce possui vitaminas A, C, E, B1, B2,

B6 e B12, como mostra a Tabela 5.

Tabela 5 - Composic¢do média de vitaminas no soro doce

Vitaminas Quantidade

A (1U) 30

C (mg) 1,5
E (mg) 0,03
Tiamina (B1) (mg) 0,5
Riboflavina (B2) (mg) 2,2
Piridoxina (B6) (mg) 0,6
Cobalamina (B12) (mg) 2,4

Fonte: Adaptado de Miller, Jarvis e Mcbean (2000).
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Por possuir um elevado valor nutricional, o subproduto soro de leite pode ser submetido
a varios processamentos, transformando-se em novos produtos com alto valor agregado
(TEIXEIRA; FONSECA, 2008).

Em geral, o processamento do soro requer equipamentos industrias complexos,
demandando um alto investimento financeiro, tendo que haver um volume consideravel de
matéria-prima para que seja justificado o investimento. Contudo, grande parcela do soro gerado
no Brasil é originada de pequenas e médias queijarias, 0 que torna o investimento inviavel para
0 processamento desse subproduto. A instalacéo de unidades centrais de beneficiamento de soro
é uma tendéncia, assim, 0 soro € captado nas queijarias e processados nas unidades centrais das
regides (ALVES et al., 2014).

3.7.2 Soro proveniente da fabricagéo de ricota

O queijo ricota possui sabor suave e ndo é submetido a maturacéo. A ricota foi originada
na Italia utilizando leite de ovelha, porém, atualmente, com a maior popularidade do queijo, a
ricota passou a ser elaborada com soro de leite ou de uma mistura de soro de leite e leite bovino
integral ou desnatado. A fabricacdo da ricota tem como principio a precipitacdo das proteinas
do soro, como as a-lactoalbumina ¢ B-lactoglobulina, através da associacdo de calor e
acidificacdo do meio (BRUGNERA, 2011).

De forma equivocada, as industrias de laticinios consideram que com a producéo de
ricota estdo aproveitando totalmente o soro proveniente da fabricacdo de queijos. No entanto,
o rendimento da sua fabricacao gira em torno de 5% em relacdo ao volume inicial e, assim, é
gerado um segundo soro ap0s a fabricacao da ricota (ANTUNES, 2003; SANSONETTI et al.,
2009).

O soro advindo da ricota € composto por proteinas, lactose, sais minerais e acidos
organicos (SANSONETTI et al., 2009), como mostra a Tabela 6.

Tabela 6 - Composi¢do quimica do soro gerado a partir da fabricacdo da ricota.

Proteinas (%) Lactose (%) Sais minerais (%) Acidos organicos (%)

0,15-0,22 4,8-5,0 1,0-1,3 0,20-0,25

Fonte: Sansonetti et al. (2009).
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O soro proveniente da fabricacdo da ricota pode apresentar elevado teor salino e um
sabor &cido, dificultando o seu reaproveitamento na alimentacdo humana. Contudo, esse soro
possui 6timas caracteristicas nutricionais, como o alto teor de lactose, minerais e vitaminas, que
podem ser utilizados no desenvolvimento de novos produtos, principalmente na producao de
bebidas lacteas, além do que, dessa forma, sana os problemas relacionados aos impactos
ambientais (ANTUNES, 2003), os quais seriam ainda mais poluentes, por apresentar pH mais
acido proveniente do uso de &cidos durante a fabricacdo (FURTADO; LOURENCO NETO,
1994).

Por razBes nutricionais, econdmicas e ambientais, a utilizag&o dos diversos tipos de soro
de leite, principalmente o de ricota, que ndo apresenta grandes aplica¢Ges industriais no Brasil,
devem ser mais estudados e discutidos em futuros trabalhos, a fim de agregar valor e aumentar
a sua eficiéncia de utilizagdo (PAULA, 2020).

3.8 Potencialidades e desafios do uso dos soros gerados a partir da fabricacdo dos queijos

A valorizacdo do soro como matéria-prima esta aumentando na indudstria de alimentos,
isso vem ocorrendo devido ao surgimento de novas tecnologias e devido a melhor compreenséo
de suas potencialidades, tais como: propriedades nutricionais e tecnofuncionais (CANCINO et
al., 2006).

O soro de leite apresenta proteinas e peptideos bioativos, 0s quais estdo cada vez mais
sendo utilizados, ndo apenas em alimentos, mas também no setor de farmacos (GUIMARAES;
TEIXEIRA; DOMINGUES, 2010). Ja a lactose e as outras substancias encontradas no soro
podem ser utilizadas como um substrato de carbono em diversas técnicas biotecnolédgicas, como
por exemplo na elaboracdo de vinagre, bioetanol, antibioticos, proteina unicelular, compostos
tensoativos, acido latico, plasticos verdes, aditivos alimentares, adocantes artificiais, matrizes
farmacéuticas e laxantes (KOLLER et al, 2012).

3.8.1 Aplicabilidade do soro doce

O soro doce é o subproduto com maior aplicabilidade industrial na atualidade, podendo
ser reaproveitado na forma liquida direta ou por meio da condensacdo, na fabricacéo de queijos
frescos, como cottage e a ricota, e bebidas lacteas, como também para suprimento a alimentacéo
animal (MIRABELLA; CASTELLANI; SALA, 2014).
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Atualmente, pode-se notar uma tendéncia a substituicdo do leite pelo soro na elaboracéo
de vérios produtos, com o objetivo de diminuir custos na producdo, mas também para
proporcionar melhorias aos produtos, como melhorar a emulséo, estabilidade, dispersibilidade
em misturas secas, aumentar o potencial nutritivo, a agdo antiglutinante, aumentar a vida de
prateleira, como também melhorar as propriedades gustativas e de textura dos produtos
(LAGRANGE; DALLAS, 1997).

De acordo com Nikaedo, Amaral e Penna (2004), o soro pode ser agrupado conforme
as caracteristicas do tipo e do grau de processamento submetido, sendo elas sete categorias
bésicas: soro doce em pd, soro acido em po, soro com teor de lactose reduzida, soro
desmineralizado, concentrados proteicos de soro (CPS), isolados proteicos de soro (IPS) e
lactose.

A aplicabilidade do soro aumenta consideravelmente quando ele se apresenta na forma
em po, o qual pode ser adicionado em varios produtos alimenticios. O soro em po é muito
utilizado para substituir parcial ou totalmente o leite em p0, pois possui baixo teor de gordura
e Otimas propriedades nutricionais relacionadas aos sais minerais, vitaminas e proteinas, porém,
para transformar o soro liquido em po, ha a necessidade da utilizacdo de equipamentos com
elevados custos (MIRABELLA; CASTELLANI; SALA, 2014).

Outras propriedades que o soro doce em po apresenta sao as funcionais, como agente
de volume e escurecimento, alta capacidade de retencdo de agua e boa formacao de espuma,
possuindo grande aplicabilidade nas industrias de alimentos. O concentrado proteico de soro
também é reconhecido pela sua grande aplicabilidade na industria, por apresentar varias
propriedades funcionais e conferir aroma aos produtos (BANAVARA; ANUPAMA; RANKIN,
2003).

O concentrado proteico de soro de leite (CPS ou WPC - whey protein concentrate) é
elaborado por meio da remocao dos constituintes ndo proteicos do soro, tendo no produto final
seco, no minimo, 25% de proteina. Geralmente o teor proteico varia de 25 a 89%, mas o mais
comercializado € o de 80%. O concentrado pode conter alguma gordura, mineral e lactose em
sua composicao, sendo que essa composicao pode variar a medida em que diminui o teor de
lactose e aumenta o teor de proteina proporcionalmente.

O isolado proteico de soro de leite (IPS ou WPI - whey protein isolate) é obtido por uma
combinacdo de duas operac6es: a microfiltracdo, removendo a gordura, e a hidrdlise de lactose.
Ap0s essas duas operagdes sdo realizadas a ultrafiltracdo e a diafiltracdo. O isolado proteico €

a forma mais pura das proteinas do soro, contendo entre 90 a 95% de proteinas. Outra maneira
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de obter o isolado é por meio de um pré-tratamento com o uso da troca i6nica, antes do processo
de ultrafiltracdo (ANTUNES, 2003).

Os concentrados e os isolados proteicos de soro s&o importantes como ingredientes para
produtos alimenticios, por apresentarem uma elevada solubilidade em ampla faixa de pH,
permitindo sua aplicacdo em varios produtos, como, por exemplo, em bebidas elaboradas para
atletas, fornecendo proteinas em quantidades equivalentes as de uma refei¢do. A capacidade de
absorcao de &gua e as caracteristicas de formacdo de géis também sdo muito valiosas para a
indUstria de alimentos, pois permite melhoria de produtos assados e em carnes processadas. Os
concentrados proteicos também sdo 6timos emulsificantes, tendo grande aplicagdo nas formulas
de cremes artificiais de café, molhos para saladas, sopas, bebidas nutricionais e similares
(UNITED STATES DAIRY EXPORT COUNCIL - USDEC, 2014).

O concentrado de soro com lactose reduzida é obtido a partir da utilizagdo da enzima
beta-galactosidase, a qual hidrolisa a lactose em galactose e glicose, podendo ser adicionada
antes do processo de ultrafiltracdo. O concentrado deve possuir menos de 1% de lactose. Outra
forma de obter o concentrado de soro com lactose reduzida € por meio do processo de
diafiltracdo, obtendo um concentrado com 85% de proteina.

O soro com teor de minerais reduzidos € elaborado a partir da remocéo seletiva de uma
fracdo dos minerais do soro de leite, ndo podendo conter mais do que 7% de cinzas. Esse soro
é obtido por meio de troca ibnica, eletrodialise ou filtragdo em membranas.

A proteina de soro hidrolisada é obtida pela adicdo de enzimas que hidrolisam as
proteinas em segmentos menores chamados de peptideos. A proteina do soro hidrolisada possui
maior digestibilidade e menor potencial alergénico quando comparados aos concentrados e
isolados, sendo muito utilizada em formulas infantis e para esportistas (ANTUNES, 2003).

A lactose pode ser obtida a partir da separacdo do soro através de concentracdo e
resfriamento para cristalizacdo da lactose, sendo obtida posteriormente por centrifugacéo
(MIZUBUTI, 1994). A lactose deve possuir um teor de lactose anidra ndo inferior a 99% m/m
em base seca, podendo ser anidra ou conter uma molécula de agua de cristalizacdo, ou integrar
uma mistura com ambas (BRASIL, 2020).

Muitos estudos se concentram em desenvolver novos produtos a partir da lactose
purificada, como, por exemplo, a elaboracédo de lactulose (isomerizacao), a galactose e glicose
(hidrolise enzimatica), a galactoligossacarideos (transgalactosilacdo enzimatico acido
lactobidnico (oxidacdo) e o lactitol (hidrogenacdo) (YANG; SILVA, 1995).

Outros estudos também estdo sendo desenvolvidos com base no soro de leite, como

mostra a Tabela 7.
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Tabela 7 - Estudos realizados a partir do soro de leite (continua).

Estudos

Referéncias

Elaboragdo de filmes comestiveis com Lactobacillus plantarum e
Acido Lactobionico produzidos a partir da fermentacdo de soro
doce.

Eficacia do filme de soro de queijo com extrato de cha verde
portugués (Camellia sinensis L.) para a conservacdo de queijo
fresco.

Bebida emulsionada a base de soro de leite e polpa de abacate
(Persea Americana Mill): desenvolvimento e estudo de estabilidade
fisico-quimica.

O desenvolvimento de uma formula de bebida nutritiva esportiva
com baixa capacidade alergénica.

Caracteristica fisica e sensorial do queijo iogurte congelado de soro
de leite com adicdo de araruta (Marantha arundinaceae L.) como
estabilizante.

Melhorando as propriedades de qualidade do queijo macio com
baixo teor de gordura feito a partir de leite desnatado reconstituido
usando concentrado de proteina de soro como substituto de gordura.

Ricota elaborada com soro de queijo enriquecido com fibra
alimentar citrica.

Parametros de qualidade do péao de trigo elaborado com adicéo de
soro de queijo ndo tratado.

Desenvolvimento de uma bebida lactea com soro fermentado e
polpa de mangaba para criancas e adolescentes.

Desenvolvimento de massas sem gluten a partir de casca de uva e
soro de leite em po.

Desenvolvimento de flan funcional isento de ovo usando proteinas
de soro de leite.

Desenvolvimento de uma bebida de suco de laranja formulada com
beta-glucana de aveia e isolado de proteina de soro de leite.
Desenvolvimento de uma emulsao de 6leo em agua (o/w) de 6leo
de palma estabilizada por um complexo de nanofibrilas-alginato de
proteina de soro de leite isolada.

Desenvolvimento de doce de leite utilizando soro de leite e café
soltvel.

(SAEZ-ORVIZ,S. etal.,
2022)

(ROBALO, J. et al,

2022).

REZENDE, S. DE O.;
COELHO, M. O
COSTA, F. F., 2021).

(MELNIKOVA, E. I;
BOGDANOVA, E.,
2021).

(MUBAROKAH, B. et
al., 2021).

(AI-BEDRANI, D. I. J.
et al., 2021).

(ZININA, O. et al,

2021).

(TSANADIDOU, C. et
al, 2021).

(REIS, S. DE M. et al.,
2021).
(UNGUREANU-
IUGAA, M.;
DIMIANB, M.;
MIRONEASA, S
2020).

(EL-FATTAH, A. A;
EL-DIEB, S,;
ELKASHEF, H., 2019).

(WAN, W., XU, B,
2018).
(NG, S. K. etal., 2017).

(ROCHA, L. O. F. etal.,
2017).

Fonte: Da autora (2022).
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Tabela 7 — Estudos realizados a partir do soro de leite (conclusdo).

Estudos

Referéncias

Avaliaram o uso de hidrocoloides em picolés desenvolvidos com
concentrado de soro de leite.

Desenvolvimento de cookies a base de proteinas do soro de leite em
substituicdo a farinha de trigo.

Desenvolvimento de um sorvete a base de retentado de soro doce
proveniente da nanofiltrag&o.

Desenvolvimento de uma bebida lactea fermentada a base de soro
lacteo e café soltvel com atividade probidtica.

Desenvolvimento de um produto similar ao tofu com base de
extrato de soja e soro de leite.

Viabilidade de uso de concentrados proteicos do soro na elaboracéo
de queijo prato com teor reduzido de gordura.

(GAJO, A. A. et al,
2017).

(MARQUES, G. D. et
al., 2016).

(FREIRE, D. O., 2012).

(MARQUES, A.
2012).

P.,

(CIABOTTI, S., 2007).

(FURTADO, M. R. A,
2002).

Fonte: Da autora (2022).

3.8.2 Aplicabilidade do soro proveniente da fabricacdo da ricota

O soro gerado apos a fabricacdo da ricota € rico em lactose, pois ela ainda permanece
apos a separacdo das proteinas e de outros compostos bioativos de interesse. Com grande
excedente de lactose, o soro de ricota ainda possui um grande potencial poluidor, sendo
necessarias solucbes efetivas para o seu reaproveitamento. Ha anos os laticinios da Nova
Zelandia e da Irlanda transformam o soro em commodities a granel, como o bioetanol, devendo
ser considerada como uma possivel solugio de aproveitamento (GUIMARAES; TEIXEIRA;
DOMINGUES, 2010).

Alguns estudos vém sendo realizados para valorizar o soro gerado a partir da fabricacéo
da ricota, como estudo de Paula (2020), que constatou que o uso do soro gerado na fabricacédo
da ricota apresenta viabilidade tecnoldgica e aplicabilidade para a fabricacdo de bebidas lacteas
acidificadas carbonatadas. De acordo com Schlabitz (2014), é viavel a elaboracdo de bebida
lactea com caracteristicas probiéticas, prebioticas e antioxidantes utilizando o soro de ricota
como matéria-prima, sendo aceito sensorialmente pelos provadores. J& Gerhardt et al. (2013)
elaboraram uma bebida lactea fermentada com soro de ricota e colageno hidrolisado, e

observaram baixos indices de sinérese, sedimentagdo e também uma boa aceitacdo sensorial.
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De acordo com Ramos (2010), a producéo de xarope de lactulose a partir do soro gerado
na elaboragdo da ricota e seu emprego em iogurte e queijo quark é viavel, pois houve grande
aceitabilidade dos produtos, podendo classifica-los como produtos funcionais.

Valad&o (2015) desenvolveu um suplemento hidroeletrolitico saboroso a partir do soro
de ricota, o qual se apresentou em conformidade com os padrdes de identidade estabelecidos
pela legislacdo brasileira vigente.

Hartmann et al. (2013) desenvolveram uma sobremesa lactea sabor chocolate elaborada
com soro proveniente da fabricacdo da ricota e afirmaram que esse soro € um subproduto
tecnicamente viadvel para a elaboracdo de produtos lacteos, pois proporciona ao produto baixa
quantidade de gordura.

Meneses et al. (2021) aplicaram diferentes subprodutos lacteos, incluindo o soro de
ricota, na elaboracao de sorvetes e puderam observar a diminuigdo no valor nutricional, porém,

a aplicacdo desses produtos mostraram uma alternativa em potencial a industria lactea.

Rama et al. (2020) estudaram a capacidade do Lactobacillus paracasei ATR6 enddgeno
de crescer em soro produzido a partir da fabricacdo da ricota, e ainda avaliaram a eficiéncia do

meio como agente encapsulante para a secagem por atomizacéo (SD) dessa bactéria.
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4 METODOLOGIA

4.1 Desenho da pesquisa

A pesquisa contou com um estudo descritivo, etapas quantitativa e qualitativa. Segundo
Gil (2002), a pesquisa descritiva visa a descri¢do das caracteristicas de determinado fenbmeno
ou populacdo, podendo também estabelecer relagcdes entre varidveis. Sao incontaveis os estudos
que podem ser classificados conforme esse tipo de pesquisa e uma das caracteristicas mais
relevantes estd no uso de técnicas padronizadas de coleta de dados, como a observacdo
sistematica e 0 uso de questionario.

A etapa quantitativa do estudo teve como objetivos caracterizar os fatores relacionados
a producéo do queijo Minas artesanal, quantificar o soro de leite produzido, bem como avaliar
as principais destinacdes e dificuldades de comercializacdo e/ou uso desse subproduto, e 0s
conhecimentos e interesses dos produtores em relacdo ao soro. Ja a etapa qualitativa visou
investigar as potencialidades de uso e/ou comercializagdo do soro, como também sugerir
produtos que possam ser elaborados a partir do soro de leite gerado a partir do queijo Minas

artesanal.

4.2 Etapa quantitativa

A pesquisa quantitativa representa o estudo estatistico, desde os mais simples até os
mais complexos, explicando numericamente as hipdteses levantadas, possibilitando assim o
levantamento de um grande numero de informacdes, ja que assume como principal
caracteristica um estudo estruturado, com questdes objetivas (PINHEIRO et al., 2006;
RICHARDSON, 1989).

4.2.1 Sujeito da pesquisa e amostragem

Os sujeitos da pesquisa foram os produtores de QMA atuantes nas regides registadas
pelo IMA (Araxa, Serra da Canastra, Cerrado, Serra do Salitre, Triangulo Mineiro, Campo das
Vertentes, Serro e Serras da lIbitipoca). As regiGes Diamantina e Entre Serras da Piedade ao

Caraca ndo foram incluidas, pois a pesquisa foi realizada antes da oficializacdo dessas regides.

Os produtores foram identificados por meio do IMA, o qual forneceu uma lista de
queijarias cadastradas como produtoras de QMA. A lista continha 64 produtores, sendo que

apenas 47 apresentavam numero de telefone ativo ou ainda estavam produzindo QMA na
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propriedade. Além do nimero de telefone, a lista também contava com o nimero de registro e
do cadastro, nome do produtor e/ou home da empresa e 0 municipio que a queijaria se encontra.
Assim, com o total de produtores contabilizados, foi possivel realizar a amostragem, a qual foi
do tipo ndo probabilistica e por acessibilidade (AAKER; KUMAR; DAY, 2001). A amostra
por acessibilidade ou conveniéncia é realizada quando o pesquisador seleciona pessoas que se
mostram mais colaborativas, acessiveis e com disponibilidade em participar da pesquisa
(FREITAG, 2018).

4.2.2 Questionario

A coleta de dados ocorreu por meio da aplicacdo de um questionario online com 27
questdes, tendo como objetivo caracterizar os fatores relacionados ao QMA, quantificar o
volume de soro gerado, conhecer as principais destinacdes, determinar as dificuldades de uso
e/ou comercializacdo, além de identificar se os produtores possuiam conhecimento sobre o soro,

como também seus interesses em relacdo a novas parcerias, como consta no Apéndice B.

4.2.3 Pré-teste do questionario

O pre-teste foi realizado de forma online, utilizando a ferramenta Google Forms, por
meio da aplicacdo de um questionario a oito extensionistas rurais, 0s quais estdo localizados
nas regides de Araxa, Serra da Canastra, Cerrado, Serra do Salitre, Triangulo Mineiro, Campo
das Vertentes, Serro e Serras da Ibitipoca, e que trabalham diretamente com os produtores de

queijo Minas artesanal.

Por meio de contato telefénico, os extensionistas foram convidados a auxiliar no
desenvolvimento dos questionarios, assim, foram esclarecidos os objetivos da pesquisa, como
também os objetivos do pré-teste. Os extensionistas, que se dispuseram a participar, receberam

via e-mail e/ou WhatsApp o link do questionario a ser respondido.

Foi solicitado que durante o preenchimento do questionario os extensionistas avaliassem
a relevancia das perguntas e alternativas propostas, e que contribuissem com sugestdes a serem
acrescidas a pesquisa. A relevancia das perguntas foi avaliada em uma escala de “irrelevante

para a pesquisa” a “extremamente relevante para a pesquisa’, como mostrado no Apéndice A.

Ap0s a avaliacdo, as perguntas propostas que obtiveram um percentual de resposta de
50% ou mais nas alternativas “Considero essa pergunta pouco relevante para a pesquisa” e

“Considero essa pergunta irrelevante para a pesquisa” foram descartadas do questionario, ja as
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sugestBes mais frequentes e relevantes foram adicionadas. Dessa maneira, foi possivel

reformular o questionario de forma que ficasse mais completo, claro e objetivo.

Apos a aplicacdo do pré-teste e a definicdo do questionario, o projeto foi submetido ao
Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da Universidade Federal de Lavras (UFLA) e, logo apds
aprovacao sob o parecer 5.072.635, foi iniciada a coleta de dados.

4.2.4 Coleta de dados

Com a lista de produtores disponibilizada pelo IMA, foi possivel contactar os produtores
de QMA via telefonema e/ou WhatsApp e realizar o convite formal acompanhado de
esclarecimento da pesquisa e seus objetivos, sempre ressaltado que a pesquisa ocorria de forma
andnima e que o participante poderia desistir a qualquer momento.

Para os produtores que se dispuserem a participar da pesquisa foi enviado, via e-mail

e/ou WhatsApp, o link do questionario online, o qual foi respondido utilizando o Google Forms,

4.2.5 Analise dos resultados

Os dados foram tabulados e analisados por meio do software SPSS (Statistical Package
for the Social Sciences) versdo 20.0, utilizando tecnicas de estatistica descritiva. Dentre as
técnicas descritivas, foi realizada a analise de frequéncia, porcentagem e tabulacéo cruzada.
Sendo que, a partir da analise da tabulacdo cruzada, foi possivel investigar se havia influéncia
entre as variaveis de interesse.

Para melhorar a discussdo dos resultados quantitativos, utilizaram-se trechos das
entrevistas (etapa qualitativa) realizadas com os especialistas do setor de lacteos, os quais

possuem muito conhecimento sobre as queijarias produtoras de queijo Minas artesanal.

4.3 Etapa qualitativa

A pesquisa qualitativa se difere da pesquisa quantitativa por ndo utilizar um método
estatistico para analisar um problema, ndo tendo como objetivo medir ou numerar categorias
(RICHARDSON, 1989). Todavia, abordagem qualitativa possibilita uma maior riqueza de
dados e uma visdo mais aprofundada do topico investigado (FLICK, 2009). Assim, seguindo a
abordagem qualitativa, foram realizadas entrevistas semiestruturadas em profundidade com

especialistas em queijo Minas artesanal.
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A entrevista em profundidade (in-depth) é definida como uma entrevista ndo-
estruturada, direta, pessoal, em que um respondente de cada vez é solicitado por um
entrevistador (NOTESS, 1996). Essa é a forma que apresenta maior flexibilidade, podendo ser
focada, embora livre, em um tema especifico, cabendo ao entrevistador retornar ao tema
proposto apos algum desvio. A entrevista em forma semiestruturada é guiada por uma relacéo
de pontos de interesse que o entrevistador vai explorando ao longo de seu curso, assim, mesmo
que as respostas possiveis ndao sejam fixadas anteriormente, o entrevistador guia-se por algum
tipo de roteiro, que pode ser memorizado ou registrado em folhas préoprias (GIL, 2002). De
acordo com Gubrium e Holstein (2001), a entrevista permite aos participantes fornecerem
relatos mais detalhados de suas experiéncias e opinides, a0 mesmo tempo que permite ao
pesquisador sondar temas que podem surgir ao longo da entrevista.

Os entrevistados foram recrutados por meio de um método de amostragem néo
probabilistica e por acessibilidade (AAKER; KUMAR; DAY, 2001). A amostragem por
conveniéncia é aplicada em pesquisas qualitativas para obter uma aproximacéo a um topico
especifico, e ndo se destina a representar toda a populacdo do mercado (VIDAL; ARES;
GIMENEZ, 2013).

O numero de entrevistados foi delimitado por meio do critério de saturacéo, que consiste
na suspensdo da coleta de dados no momento em que o acréscimo de informac6es a pesquisa
ndo altera a compreensdo do fendmeno estudado (GUERRA, 2006). A amostragem também foi
diversificada, pois segundo Patton (2005), a amostra diversificada permite uma base de
conhecimento mais rica. Assim, 0s participantes, que foram selecionados para a entrevista em
profundidade, possuiam algum vinculo com a area de lacteos como, por exemplo, os docentes
universitarios, pesquisadores e agentes de 6rgdos governamentais.

Os dados foram analisados utilizando a analise de conteddo, os quais foram
interpretados e categorizados. A andlise de contetdo, segundo Bardin (1977), é um conjunto de
técnicas de analise das comunicacgdes, que se utiliza de procedimentos sistematicos e objetivos
de descri¢do do contetdo das mensagens. A analise de conteudo é dividida em trés etapas: a
primeira etapa € a pré-analise, onde se procede a escolha dos documentos, a formulagdo de
hipbteses e a preparacdo do material para analise; a segunda € a exploracdo do material, que
envolve a escolha das unidades, a enumeracdo e a classificacdo; e a terceira etapa, por fim, é
constituida pelo tratamento, inferéncia e interpretacdo dos dados. Segundo Gil (2002), a medida
em que as informacGes obtidas sdo confrontadas com informacdes ja existentes, pode-se chegar
a amplas generalizagbes, 0 que torna a analise de conteddo um dos mais importantes

instrumentos para a anélise das comunicagdes em massa.
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5 RESULTADO E DISCUSSAO
5.1 Resultado do pre-teste realizado com o questionario

Com a aplicacdo do pré-teste (APENDICE A) aos oito especialistas das regides
produtoras de queijo Minas artesanal, pode-se definir as questfes que seriam abordadas na

pesquisa.

Todas as questdes presentes no pré-teste obtiveram mais de 50% de respostas
“Considero essa pergunta extremamente relevante para a pesquisa” e/ou “Considero essa
pergunta relevante para a pesquisa”. Mediante a esse cenario, todas as questdoes propostas no
pré-teste foram incluidas ao questionario, porém, muitos especialistas propuseram pequenas
alteracdes na formulacao das questdes ou nas alternativas propostas, como também propuseram

0 acréscimo de questdes que ndo haviam sido consideradas para o questionario.

Desse modo, foi realizada uma restruturacdo no questionario, em que houve a
reformulacdo e/ou acréscimo de perguntas e alternativas, permitindo que o questionario ficasse
mais claro, objetivo e com informagdes adicionais, as quais serdo Uteis para futuras pesquisas

e projetos, como mostra 0 Apéndice B.
5.2 Caracterizacao dos produtores de queijo Minas artesanal

O questionario contou com a participacao de 42 produtores de queijo Minas artesanal,

sendo todos cadastrados no IMA e maiores de 18 anos de idade.

A partir da Figura 3 observa-se que os produtores estdo dispersos em seis regides
produtoras e alguns se encontram em regides que ainda nédo sdo reconhecidas pelo IMA. Nota-
se também que 38% dos respondentes estdo localizados na regido do Serro, 19% na Serra da
Canastra, 12% no Campo das Vertentes, 12% em Araxa, 12% em outras regides, as quais ainda

ndo séo reconhecidas pelo IMA, 5% no Cerrado e 2% no Triangulo Mineiro.

N&o houve participantes das regifes da Serra do Salitre e das Serras de Ibitipoca, pois,
nestas regides, ha poucos produtores de queijo Minas artesanal cadastrados no IMA, e esses

ndo se dispuseram a responder ao questionario.



43

Figura 3 — Porcentagem de produtores de queijo Minas artesanal localizados em cada regié&o.
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Fonte: Da autora (2022).

5.3 Tempo que as queijarias artesanais estdo inseridas no mercado

Observa-se na Figura 4 que algumas queijarias estdo ha muitos anos no mercado,
reafirmando que, segundo Dores e Luces (2012), o queijo Minas artesanal ¢ um dos mais
antigos e tradicionais queijos produzidos no Brasil, sendo uma producéo centenaria. De acordo
com Sant’Anna et al. (2019), a tradicdo mineira na elaboracdo dos queijos artesanais €
fundamentada na continua passagem de conhecimento dos produtores mais antigos para as

geracOes mais jovens da familia.

Porém, 55% das queijarias possuem menos de 20 anos de mercado, sendo que desses
55% cerca de 26% estdo ha menos de 5 anos produzindo queijos artesanais. Esses dados
indicam que muitos produtores ndo comecaram a produzir QMA por meio de influéncia familiar

e, sim, devido a outros fatores.

O reconhecimento e a caracterizacdo das regides produtoras de QMA em Minas Gerais
podem ter alavancado o aumento de ingressantes no ramo dos queijos artesanais, por notarem
0 aumento da visibilidade que os queijos passam a ter, resultando em uma maior valorizacdo
no mercado. Assim, muitos produtores comecam a ver 0 queijo Minas artesanal como uma

grande oportunidade de investimento e de aumento da renda familiar.

Segundo a Confederacdo da Agricultura e Pecuaria do Brasil (CNA, 2022), as regides
caracterizadas e reconhecidas como produtoras de queijos artesanais passam por um processo
de resgate a cultura e a historia daquela regido. Além disso, os produtores que estao localizados

nessas regides se sentem mais estimulados a comegarem a investir na producdo dos queijos
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artesanais, visto que, a partir do reconhecimento pelo IMA, eles podem colocar nos rétulos a

regido em que aquele queijo foi produzido, agregando valor ao produto.

Figura 4 - H& quantos anos se fabrica queijo Minas artesanal pelo proprietéario da queijaria ou
pela familia.
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Fonte: Da autora (2022).

Durante a entrevista realizada com os especialistas do setor dos lacteos, houve a citacéo

desse acontecimento:

“No Campo das Vertentes, a produgdo do queijo Minas artesanal é realizada pela
agricultura familiar, mas ja ndo é muito uma tradicéo familiar como € no Serro, que passa de
geracdo em geracdo. Aqui, muitas novas familias estdo comecando a produzir o queijo Minas
artesanal sem influéncia da familia, o que faz com que construam novas queijarias, que sdo

bem estruturadas e organizadas.” — Entrevistado 2, pesquisador da EPAMIG.

5.4 Quantidade de vacas em lactacdo durante o ano

A partir dos dados obtidos (FIGURA 5) é possivel observar que na fabricacdo do QMA
ha a predominancia de pequenos produtores de leite, em que cerca de 64% possuem menos de
40 vacas em lactacdo, em média, durante o0 ano. Sendo que apenas 15% dos produtores possuem

mais de 81 vacas em lactacdo, em média, durante o ano.
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Figura 5 - Quantidade média de vacas em lactacdo durante ao ano.
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Fonte: Da autora (2022).

5.5 Quantificacdo do volume de leite ordenhado e do volume destinado a producédo de
queijos
Para a quantificacdo do volume de leite ordenhado e da quantidade de leite destinado a

producéo de queijos, foi pedido que os produtores fizessem uma média entre o tempo da seca e

o0 tempo das aguas, pois a producéo de leite se altera entre esses periodos.

Segundo CEPEA (2022), com o inverno e clima mais seco, consequentemente, diminui
a qualidade e disponibilidade dos pastos, afetando de forma negativa o volume da alimentagéo

do gado e da producéo de leite.

Assim, percebe-se pela Figura 6 que 59% dos produtores ordenham menos de 300 litros
por dia. Também pode-se perceber que nem todo leite ordenhado é destinado a producéo do
queijo Minas artesanal. Por exemplo, 40% dos produtores ordenham mais de 400 litros de leite
ao dia, porém, apenas 33% desses produtores destinam este volume para a fabricacdo de QMA,
assim, 0s outros 7% dos produtores destinam menos de 400 litros de leite por dia para a

producdo do queijo Minas artesanal.
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Figura 6 - Producdo diéria de leite e quantidade diaria de leite destinada a producdo de queijo
Minas artesanal.
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5.6 Frequéncia de producéo do queijo Minas artesanal durante a semana

Por meio do questionario foi possivel identificar que 71% das queijarias produzem
QMA todos os dias da semana, e 21% produzem seis vezes na semana, sendo que apenas 2%

dos produtores produzem 3 vezes na semana, como consta na Figura 7.

Figura 7 - Porcentagem de dias que se elabora queijo Minas artesanal na propriedade por
semana.
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5.7 Periodo do dia que se produz queijo Minas artesanal na propriedade

J& o periodo do dia em que os produtores produzem os queijos ficou bem dividido, visto
que 52% produzem queijos apenas pela manhd e 48% produzem pela manha e pela tarde

(FIGURA 8), sendo que nenhum produtor apontou que produz queijos apenas na parte da tarde.

Esses resultados mostram que as fazendas fazem uma ou duas ordenhas por dia, ja que,
segundo a PORTARIA n° 1.969 do IMA (2020), o leite deve ser processado em até noventa

minutos ap6s o comeco da ordenha.

Figura 8 - Periodo do dia em que se fabrica o queijo Minas artesanal na propriedade.
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Fonte: Da autora (2022).

5.8 Quantificacdo da producdo semanal do queijo Minas artesanal

A producdo semanal de QMA ¢é bem diversificada entre as queijarias participantes
(FIGURA 9), mas 57% dos respondentes produzem até 200 quilos por semana de QMA. Essa
baixa producdo de queijos ja era esperada, visto que € uma producdo artesanal, familiar e que
s0 pode ser elaborado a partir do leite ordenhado na prépria propriedade. De acordo com
Oliveira (2014), a producdo do queijo Minas artesanal pode ser caracterizada pelo perfil

familiar, pouco modernizada, de pequena escala e sazonal.
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Figura 9 - Producéo de queijo Minas artesanal em quilos por semana.
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5.9 Quantificacdo do soro de leite gerado a partir da producéo do queijo Minas artesanal

Em relacdo a producdo semanal de soro de leite gerado a partir do queijo Minas
Artesanal (FIGURA 10), pode-se identificar que ha uma boa distribuicdo entre as faixas de

litros por semana, mas que 62% encontra-se na faixa entre 301 a 1.800 litros por semana.

Figura 10 - Producdo de soro de leite em litros por semana.
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Fonte: Da autora (2022).

5.10 Local de armazenagem do soro de leite proveniente do queijo Minas artesanal

Quando questionados sobre o armazenamento do soro de leite, 57% dos respondentes

afirmaram que o soro € canalizado dentro da queijaria até um reservatorio ou até os cochos, o
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qual € utilizado para a alimentacdo dos animais. Contudo, ainda possuem produtores que ndo
possuem canalizacdo do soro, sendo 0 mesmo armazenado em recipientes de plasticos
(FIGURAS 11 e 12).

Figura 11 - Local de armazenamento do soro de leite na propriedade.
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Fonte: Da autora (2022).

Figura 12 — Armazenamento do soro de leite em reservatorio de polietileno.
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Fonte: Da autora (2022).

Em nenhuma das queijarias houve o relato que se utilizassem tanques de resfriamento
para 0 armazenamento do soro proveniente do queijo Minas Artesanal. Gajo et al. (2016)
também notaram esse mesmo comportamento nos laticinios do Campo das Vertentes. Eles

apontaram que a grande maioria dos laticinios ndo se preocupam em estender a vida util e
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promover uma maior estabilidade ao soro de leite, o que poderia ser realizado por meio da

concentragdo ou da utilizagdo de baixas temperaturas, a fim de garantir qualidade.

Os especialistas também relataram essa realidade, de acordo com os dados da etapa

qualitativa:

“O soro € coletado dentro da queijaria por meio de duas formas: bombona, que esta
ali no pé da bancada de fabricacéo ou canalizagdo, que da propria bancada cai direto para o
reservatorio, que esta fora da queijaria.” — Entrevistada 4, coordenadora na EMATER-
MG.

“O soro é retirado automaticamente de dentro da queijaria, ele é canalizado ali no
momento da fabricacdo (prensagem). Normalmente, o soro é destinado para um reservatorio
tampado na parte externa e de ld ele toma o destino.” — Entrevistada 5, extensionista rural
pela EMATER-MG.

“Dependendo da realidade do produtor, o soro pode ser canalizado e com registros até
o chiqueiro, pois a maioria dos produtores de QMA possuem suinos. Outros que possuem

’

menos volume colocam o soro em bombonas e levam até os estabulos.” — Entrevistado 1,

docente no Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais.

“Entdo, a maioria canaliza o soro até as caixas ou bombonas perto dos chiqueiros, sem

nenhuma refrigera¢do, mas seguindo sempre uma padroniza¢do bem estruturada.” —

Entrevistado 2, pesquisador da EPAMIG.

“As queijarias legalizadas sdo recomendadas a canalizar o soro até os chiqueiros ou
até algum reservatorio, como ja vi casos de caixas plasticas ou tanques inox. A tubulacéo é
fechada para que ndo entre nenhuma praga dentro da queijaria e também para evitar algum
odor. N&o se entra com latdes dentro das queijarias para pegar 0 soro, isso otimiza a mao de
obra e evita a contaminacao. Alguns deixavam o soro pingar no chdo, mas isso também ja nao
vem sendo mais utilizado, por causa das questdes ambientais e por causa que 0 soro estraga

muito o piso das queijarias.” — Entrevistada 3, coordenadora na EMATER-MG.

5.11 Identificacdo das principais destinacdes do soro de leite

Os produtores artesanais de queijo foram questionados sobre as principais destinacfes

dadas ao soro de leite nas suas propriedades, como mostrado na Figura 13.
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Figura 13 - Destinacdo do soro de leite proveniente do queijo Minas artesanal.
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Fonte: Da autora (2022).

Alguns produtores afirmaram destinar o soro de leite para mais de uma finalidade,
porém 98% dos produtores afirmaram que a grande porcentagem do soro de leite tem como
principal destino a alimentacdo animal. Tais produtores também alegaram que 0 soro € rico em

proteinas, beneficiando os animais que o consomem.

Silva (2007) também observou um comportamento bem semelhante, em que 0s
produtores apontaram que o soro de leite oriundo do QMA da Canastra era totalmente destinado
a alimentagdo animal. Conforme Oliveira, Bravo e Tonial (2012), quando se destina o soro de
leite para a alimentacdo animal, ndo é necessario empregar nenhum tipo de processamento
antes, facilitando a destinacdo. Esse tipo de dieta é utilizado para reduzir os custos com a

alimentacdo e para aumentar o ganho de peso dos animais.

A segunda principal destinacao é para a doacao (19%). Trindade et al. (2019) e Gajo et
al. (2016) também apontaram que a doacao de soro de leite estava entre as préaticas realizadas

pelos laticinios que produzem queijos.
A doacdo também foi citada durante a entrevista com os especialistas:

[z . . .o
Os produtores que produzem um volume maior de leite e queijos, gera uma grande

quantidade de soro, assim acabam canalizando para uma caixa, que € aberta para doagao.
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Esses produtores ndo conseguem utilizar o soro em sua totalidade e acabam doando aos
vizinhos, mas os vizinhos também destinam o leite, na maioria das vezes, para alimentacao
animal.” - Entrevistada 3, coordenadora na EMATER-MG.

J& 7% alegam desnatar o soro de leite para elaboracdo de manteiga e que 0 soro
excedente do desnate é destinado & alimentacéo animal. De acordo com Jinjarak et al. (2006),
no processo de elaboracdo da manteiga é necessario submeter o soro de leite ao separador de
creme (desnatadeira), o qual é comumente utilizado no processo tradicional. O creme
proveniente do soro de leite € superior nutricionalmente ao do leite, pois ha uma grande

concentracdo de acidos graxos insaturados quando comparado a manteiga tradicional.

Somente 5% dos respondentes afirmaram utilizar o soro de leite como coproduto para
fabricacdo de produtos caseiros. Gajo et al. (2016) verificaram que apenas 8% dos laticinios da
regido do Campo das Vertentes utilizam o soro de leite doce na propria unidade. Ja Trindade et
al. (2019) constataram que cerca de 87% dos laticinios brasileiros fazem o aproveitamento total

e/ou parcial do soro de leite.

Apenas 2% dos produtores relataram que comercializam o soro de leite. Gajo et al.
(2016) verificaram que apenas os laticinios que produzem mais de cinco mil quilos de queijos
por dia acabam vendendo uma porcentagem do soro a outras industrias. A comercializacdo do
soro de leite para outras industrias processadoras, como secagem e/ou concentracdo, € uma boa
alternativa para gerar receita por meio do escoamento do produto, porém, € necessario um
investimento e também se requer um volume expressivo de soro de leite para justificar tal

investimento.

5.11.1 Destinacéo do soro de leite a alimentacdo animal

Quando o soro de leite é destinado a alimentacdo animal, alguns produtores fracionam
0 volume total do soro para alimentar espécies diferentes de animais, sendo os principais:
bovinos adultos, bezerros, suinos e os animais de estimacdo. Porém, 0s animais que possuem

maior frequéncia sdo os suinos (32) e os bezerros (27), como pode ser observado na Figura 14.
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Figura 14 — Espécies de animais que sdo alimentados com o soro de leite na propriedade.
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Fonte: Da autora (2022).

Segundo Lutz et al. (2017), o uso do soro de leite na alimentacdo animal é mais
favoravel em suinos (animais monogastricos). Hauptl et al. (2005) também concluiram que o
uso do soro de leite, em até 21%, nas dietas de leitdes em fase de creche favorece a conversao
alimentar.

Lima et al. (2012) avaliaram o desempenho de bezerros aleitados com soro de leite
associado ao colostro e constataram que essa é a op¢do mais propicia economicamente, visto
que a substituicdo de 100% do leite pelo soro de leite ndo afetou o desempenho dos bezerros.
Ja para a alimentacdo de bovinos adultos, Gava et al. (2018) apontaram que a introducdo de
grandes quantidades de soro de leite fermentado e com alta concentracéo de gordura, associada
com a reducdo de alimentos volumosos, pode provocar a acidose ruminal, a qual pode ser

responsabilizada pela alta taxa de mortalidade.
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Figura 15 — Soro de leite sendo destinado a alimentacéo dos suinos.

Fonte: Da autora (2022).

Os especialistas também confirmaram o que foi detectado pela pesquisa:

“90% ou mais destinam o soro para a alimentagdo animal, na sua maioria para os
suinos, mas também dao, com menos frequéncia, para o0s bovinos. Isso ajuda na
complementacéo da alimentacé@o animal, o que diminui os custos.” — Entrevistado 1, docente

no Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais.

“Nas pesquisas percebemos que sempre ha o consOrcio entre queijaria e suinos,
também ha necessidade de estudar melhor a quantidade ideal de litros a se dar aos suinos, pois
isso pode levar a diarreias e outros problemas. Alguns produtores também destinam o soro
para outros animais como bezerros e até mesmo cachorros, mas em sua minoria.” —

Entrevistado 2, pesquisador na EPAMIG.

“O destino deste soro quase sempre é alimentacdo do ruminante mesmo. Mas ai nos
temos varias realidades, os que dao para as vacas, tem produtores que ddo apenas para
bezerros ja desmamados, e tem muitos produtores que trabalham com o soro para alimentacdo
de suinos. ” — Entrevistada 4, coordenadora na EMATER-MG.

“Basicamente é destinacdo animal, pra bezerrada e suinos. O soro é um importante

i)

ingrediente, 0 qual é misturado com ao milho.’
EMATER-MG.

— Entrevistada 5, extensionista rural pela
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5.11.2 Destinagéo do soro de leite para a elaboragéo de produtos caseiros

Para os produtores que afirmaram elaborar produtos caseiros para 0 consumo proprio a
partir do soro de leite, houve o questionamento de quais produtos eram produzidos. Assim,
alguns produtores declararam que produzem, ocasionalmente, mais de um produto em sua
propriedade. Os produtos citados pelos produtores foram os produtos de panificacdo, bebidas
lacteas, manteiga e doces, como consta na Figura 16. O produto que obteve a maior frequéncia

de producéo foi a bebida lactea (6), seguida dos produtos de panificacdo (4).

Figura 16 - Produtos que sao elaborados para o consumo préprio utilizando o soro de leite como

ingrediente.
6 (38%)
4 (25%)
3 (19%) 3 (19%)
Produtos de Bebidas Lacteas Manteiga Doces

Panificagdo

Fonte: Da autora (2022).

Trindade et al. (2012) observaram que os principais produtos elaborados com o soro de
leite pelos laticinios brasileiros foram, em ordem decrescente, bebida lactea, ricota, creme de

ricota, mistura lactea (soro de leite e leite em p0) e soro concentrado.

Segundo Santin (2015), o soro de leite é reconhecido por agregar valor aos produtos
alimenticios, como em produtos carneos, doces, pées, bebidas, aperitivos e, inclusive, em
produtos lacteos, pois, com os estudos recentes, notaram-se seu grande potencial para melhorar

as propriedades funcionais dos produtos e suas funcdes bioativas.

5.12 Determinacao dos principais fatores da ndo comercializacédo e/ou uso do soro de leite

Quando questionados sobre as principais dificuldades encontradas para a

comercializacdo e/ou uso do soro de leite, alguns produtores apresentaram mais de um fator
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que dificultam esses processos. As principais dificuldades apontadas pelos produtores
(FIGURA 17) foram a falta de inddstrias processadoras de soro na regido, a qual a queijaria
atua (40%), e a falta de parceiros para o auxilio durante o transporte e/ou a comercializacdo
(38%).

A falta de interesse em comercializar aparece em terceiro lugar com 26%, seguida pela
necessidade de um alto investimento para a compra de tanques de armazenado adequado (24%).
Posteriormente, o alto custo com transporte e 0 baixo preco do soro (21%) dificultam a
comercializacdo. As menos indicadas foram devido a producdo ser em pequena escala e outros
motivos (14%).

Figura 17 - Dificuldades encontradas pelos produtores em usar e/ou comercializar o soro de
leite.
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Fonte: Da autora (2022).

Na pesquisa feita por Gajo et al. (2016) identificou-se que as principais dificuldades na
utilizacdo do soro pelos laticinios era a falta da qualidade do soro produzido, necessitando de
um beneficiamento antes de utilizar, encarecendo assim o produto final. Também a falta de
equipamentos para 0 processamento e a falta de compradores para 0s produtos a base de soro
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de leite. J& as dificuldades no processo de comercializagdo eram a falta de estrutura do proprio
laticinio, o transporte até o comprador, o custo com a refrigeracéo e também a falta de interesse

em vender o produto.

J& Trindade et al. (2018) averiguaram que 0s principais motivos para 0 nao
aproveitamento do soro eram, principalmente, pela diferenca estrutural entre as unidades

processadoras e a dispersdo territorial dos laticinios no pais.

Durante a entrevista em profundidade um dos entrevistados abordou sobre algumas das
dificuldades encontradas pelos produtores:

“Ha muitas dificuldades pra comercializar o soro, comeg¢ando que o volume, muitas
vezes, é pequeno. Aqui na regido, eles também ndo possuem a cultura de cooperativismo, igual
ocorre em outras regides. O acesso as propriedades, muitas vezes, € precario, ainda mais em
tempo de chuva, s6 chega em carros 4x4. Além desses fatores, o soro € barato, falta tempo aos
produtores de queijo para realizarem a comercializacédo do soro e muitos também néo cuidam
da qualidade do soro, que pra comercializar é muito importante.” — Entrevistado 1, docente

no Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais.

5.13 Conhecimentos e interesses apresentados pelos produtores de queijo Minas artesanal

sobre o soro de leite

Os entrevistados foram indagados se possuiam conhecimento sobre o impacto ambiental
causado pelo soro de leite, caso o0 soro fosse descartado de forma incorreta no meio ambiente.
98% responderam que possuiam conhecimento sobre os impactos que 0 Soro causa ao meio

ambiente.

Também foram questionados se possuiam conhecimento que o soro pode ser usado
como matéria-prima ou ingrediente para elaboracdo de outros produtos e 100% dos

respondentes afirmaram ter esse conhecimento.

Outra gquestdo levantada foi se eles ja haviam participado de cursos ou treinamentos que
tenham abordado a utiliza¢do do soro na producao de produtos caseiros e 79% dos entrevistados
responderam que ja participaram de algum curso e/ou treinamento que abordou a utilizacdo do

SOro.

Além disso, também foram questionados se possuiam interesse em participar de cursos

a fim de aprender a utilizar o soro de leite em produtos caseiros (consumo familiar) e 74% dos



58

respondentes afirmaram que “Possuo muito interesse” e “Possuo interesse”, Como mostrado na

Figura 18.

Figura 18 - Interesse em participar de cursos para aprender elaborar produtos caseiros utilizando
0 soro de leite.
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Fonte: Da autora (2022).

Ainda foi abordado na pesquisa se 0s produtores artesanais possuiam acesso a internet
e a aparelhos eletronicos, como celular, tablet ou computador, para a realizacdo de cursos e
treinamentos online. 95% responderam que possuem acesso a internet e a algum tipo de

aparelho eletrénico.

Na pesquisa também foi abordado se os produtores ja haviam consumido algum tipo de
produto a base de soro de leite e 100% afirmaram que sim. Assim, foi questionado qual era a
avaliacdo deles em relacdo a esses produtos, como consta na Figura 19. 88% dos produtores
responderam “Achei o produto excelente” e “Achei o produto bom”. Nao houve nenhuma
avaliacao “Achei o produto um pouco ruim” e/ou “Achei o produto péssimo”, evidenciando o

grande potencial do soro na elaboracdo de produtos.

Figura 19 - Avaliacdo de produtos elaborados com soro de leite.
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Fonte: Da autora (2022).
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Quando questionados se acham importante a construcdo de parcerias com outras
queijarias, laticinios e/ou cooperativas a fim de formar um centro de coleta de soro na regido
que eles se encontram (FIGURA 20), 55% responderam “Considero muito importante” e

“Considero importante”, sendo que 19% n&o consideram essas parcerias importantes.

Figura 20 - Avaliacdo da importancia em construir parcerias com outras queijarias, laticinios
e/ou cooperativas para formar um centro de coleta de soro na regiéo.
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Fonte: Da autora (2022).

Ja quando foram questionados se acham importante a construcdo de parcerias com
outras queijarias, lacticinios e/ou cooperativas a fim de formar uma unidade de processamento
de soro de leite na regido em que eles se encontram (FIGURA 21), 60% responderam
“Considero muito importante” e “Considero importante” e continuaram sendo 19% os que nao

consideram importante esses tipos de parcerias.

Figura 21 - Avaliacdo da importancia em construir parcerias com outras queijarias, laticinios
e/ou cooperativas para formar uma unidade de processamento na regido.
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No geral, para que seja possivel transformar o soro de leite em um produto de alto valor
agregado é necessario um alto investimento, sendo que sé seria justificavel esse investimento
caso existisse um volume expressivo de soro. Porém, no Brasil, a maior parte do soro produzido
é advindo de pequenas e médias queijarias, tornando o investimento inviavel. A solucdo para
esse impasse seria a instalacdo de unidades centrais de processamento, as quais receberiam o
soro produzido daquela regido (ALVES et al., 2014; CORTEZ, 2013).

Quando se consideram as queijarias de forma isolada, isso torna o aproveitamento do
soro muito limitada devido as alternativas economicamente viaveis. Porém, quando se busca
trabalhar com vaérios laticinios de uma mesma regido, isso facilita a obtencdo de um soro de
qualidade, o escoamento da producdo e a implementacdo de unidades estrategicamente
localizadas para a realizagdo da pré-concentragdo, como também de seu transporte até as
unidades de processamento (ROHLFES et al., 2011; MACHADO SILVA; FREIRE, 2001).

Segundo os especialistas, existe a necessidade de realizar mais estudos a fim de
identificar se ha viabilidade econémica na formacdo de um centro de coleta ou na formacao de
uma unidade de processamento de soro de leite. Os especialistas também relataram que seria
interessante analisar se nas regides ha empresas interessadas em captar e/ou processar 0 soro de

leite proveniente do queijo Minas artesanal.

“Acho que a comercializag¢do e captacdo do soro deveria ser mais estudada, e analisar
0 custo-beneficio, pois o tempo para disponibilizar o soro para os porcos é um, para elaborar
novos produtos é outro e para transportar esse soro ja seria outro. Mas acredito que faca mais
sentido nas regides que a concentracdo de produtores € maior como é o caso da regido de
Medeiros, que o volume seria maior e talvez compensaria essa captacdo e quem sabe uma

unidade de processamento, mas acredito que tudo teria que ser estudado antes.” —

Entrevistado 2, pesquisador da EPAMIG.

“Como a maioria das queijarias produzem o soro em pequena escala e o soro é muito
barato, teria que analisar o custo-beneficio para investir na captacdo ou na unidade de

processamento.” — Entrevistada 3, coordenadora na EMATER-MG.

5.14 Analise da influéncia da regido e do volume de soro de leite produzido sobre as demais
variaveis

Por meio dos dados obtidos na analise de tabulacdo cruzada, nota-se que ndo houve

diferenga significativa entre a variavel 1 (regido) e as demais variaveis (p-valor>0,05), as quais
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estdo apresentadas na Tabela 8. Observa-se também o mesmo comportamento para a variavel
2 (volume), em que ndo houve diferenca significativa entre a variavel 2 e as demais varidveis

(p-valor>0,05), as quais estdo expostas na Tabela 9.

Desse modo, verifica-se que as variaveis 1 e 2 (regido e volume de soro de leite
produzido) ndo interferem na tomada de deciséo por parte dos produtores de queijos, como 0
armazenamento, destinacdo e os interesses relacionados ao soro de leite, bem como as
dificuldades encontradas pelos produtores artesanais de queijo em utilizar e/ou comercializar o
soro de leite.

Tabela 8 - Influéncia da regido em relacdo as outras variaveis (continua).

Variavel 1 Variaveis p-valor*

Anos de mercado 0,386
Volume de soro gerado 0,379
Tipo de armazenamento do soro 0,279
Destinacao do soro para alimentagdao animal 0,270
Destinagao do soro para a doagao 0,909
Destinacao do soro para o desnate 0,793
Destinacao do soro para a producao de produtos caseiros 0,756
Destinacao do soro para junto da agua de limpeza 0,512
Destinagao do soro para a comercializa¢ao 0,270
Dificuldades encontradas devido a producao ser em pequena escala 0,464
Dificuldades encontradas devido a falta de interesse do produtor 0,136

Regido Dificuldades encontradas devido a falta de parceiro que auxiliem no 0,123
transporte
Dificuldades encontradas devido a falta de industria processadoras 0,057

Dificuldades encontradas devido a necessidade de investimento com 0,251
tanques de armazenamento

Dificuldades encontradas devido ao alto custo do transporte 0,061
Dificuldades encontradas devido ao baixo preco do soro 0,249

Avaliagdo da importancia em relagdo a parcerias para formar um 0,411
centro de coleta de soro de leite

Avaliagdo da importancia em relagdo a parcerias para formar uma 0,575
unidade de processamento

*p-valor = qui-quadrado de Pearson
Fonte: Da autora (2022).
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Variavel 2 Variaveis p-valor*
Tipo de armazenamento do soro 0,346
Destinacéo do soro para alimentagao animal 0,500
Destinacdo do soro para a doagao 0,863
Destinacdo do soro para o desnate 0,158
Destinacédo do soro para a producdo de produtos caseiros 0,503
Destinacao do soro para junto da dgua de limpeza 0,651
Destinacéo do soro para a comercializacao 0,717
Dificuldades encontradas devido a producgéo ser em pequena escala 0,071

Volume de  Dificuldades encontradas devido a falta de interesse do produtor 0,153

Scig?ts ¢ Dificuldades encontradas devido a falta de parceiro que auxiliem no 0,412

produzido transporte
Dificuldades encontradas devido a falta de industria processadoras 0,219
Dificuldades encontradas devido a necessidade de investimento com 0,656
tanques de armazenamento
Dificuldades encontradas devido ao alto custo do transporte 0,448
Dificuldades encontradas devido ao baixo preco do soro 0,056
Avaliacdo da importancia em relacdo a parcerias para formar um centro 0,131
de coleta de soro de leite
Avaliacdo da importancia em relacdo a parcerias para formar uma 0,177

unidade de processamento

*p-valor = qui-quadrado de Pearson
Fonte: Da autora (2022).

5.15 Potencialidades e desafios do uso e/ou destinacdo do soro de leite: entrevista com 0s

especialistas

Para que fosse possivel investigar as potencialidades de uso e/ou de destinacao do soro

de leite, foi realizada uma entrevista com especialistas em queijo Minas artesanal. Por meio da

entrevista, os especialistas puderam aportar novas visoes sobre a realidade do soro de leite nas

queijarias artesanais.

Quando os especialistas foram questionados sobre a qualidade do soro de leite, dois

especialistas afirmaram que alguns produtores ndo possuem esse cuidado, como descrito em

suas frases abaixo:
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“Alguns produtores armazenam o soro de qualquer forma. Por muitas vezes, as
tubulacdes e caixas de armazenamento ndo séo limpas periodicamente, 0 que atrai moscas e
volta mal cheiro para as queijarias. Realmente, alguns produtores ndo possuem nenhuma
nocao de higiene e isso acaba sendo fonte de contaminagdo.” — Entrevistado 1, docente no

Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais.

“A gente vem verificando 0 desejo dos produtores em destinar o0 soro para outros
produtos alimenticios. Certamente, se o soro fosse destinado para o aproveitamento, o cuidado
com ele seria redobrado, pois o produtor vai acabar tendo um produto com maior valor
agregado. Ai sim os cuidados seriam redobrados, mas como hoje ele é destinado para a
alimentacdo animal, realmente, é um produto que eles querem se ver livres e acabam nao tendo

uma boa qualidade.” — Entrevistada 5, extensionista rural pela EMATER-MG.

J& outros especialistas em QMA acreditam que o soro de leite produzido pelos
produtores seja de boa qualidade:

“O queijo por ser elaborado com leite cru é possivel de contaminagoes, em sua maioria
pela mastite, mas também por coliformes. Mas como as queijarias da regido estdo muito bem
organizadas e estruturadas, essa contaminacdo vem sendo bem baixa, mas tudo também
depende da qualidade do leite la no inicio, se tem um leite com qualidade, com certeza tera
também um soro de melhor qualidade. Claro que ha alguns produtores que ndo lidam bem com
as boas praticas, mas na maioria das vezes ha uma boa higiene nas queijarias, 0 que evita as

contaminagoes.” — Entrevistado 2, pesquisador da EPAMIG.

“O soro tem sim uma boa condi¢do de higiene, pois a maioria das queijarias seguem
rigorosamente as boas praticas de fabricacdo, evitando assim as contaminagfes. Os
produtores ja possuem bons conhecimentos sobre as boas praticas e sobre a qualidade de seus
produtos.” — Entrevistada 3, coordenadora na EMATER-MG.

“A hora que o soro sai da bancada no processo de dessoragem inicial, ali tem muita
higiene, tanto na bancada, por baixo e nas mangueiras. Nos trabalhamos nesse processo de
boas préticas, entdo, acredito sim que nds teriamos um soro de boa qualidade, 1égico que,
esporadicamente, tenha uma contaminacdo como o estufamento precoce ou tardio, mas isso
acontece. Mas, no geral, acredito que esse soro teria uma boa qualidade. ” — Entrevistada 4,
coordenadora na EMATER-MG.

A partir dos relatos acima, pode-se observar que 0s motivos para alguns produtores ndo

possuirem um maior rigor com a qualidade do soro de leite é devido ao ndo aproveitamento



64

para elaboracdo de alimentos. Mas, caso esse soro fosse utilizado para a elaboracéo de novos

produtos, o produtor teria um maior rigor com a qualidade, possibilitando sua utilizagdo.

E indispensavel que a qualidade do soro de leite seja atestada por meio de analises
microbioldgicas e fisico-quimicas, para que seja possivel o aproveitamento. A qualidade do
produto final esta intimamente relacionada com as condic¢Bes de controle dos processos, de
higiene da queijaria, do controle de temperatura durante o processamento e durante a
estocagem, entre outros (TRINDADE et al., 2018).

Quando questionados sobre a viabilidade de utilizar o soro de leite nas proprias

propriedades, dois dos especialistas apontaram um reveés devido a legislacéo:

“O problema que temos hoje € uma legislacdo que ndo permite o uso do soro de leite
cru para o processamento de derivados, entéo, ai que esta o grande problema. ” - Entrevistada
4, coordenadora na EMATER-MG.

“Esse negdcio € muito complicado, porgue hoje a legislagéo nao permite que o produtor
utilize a queijaria para processar outros produtos. Para ele usar esse soro para outro tipo de
produto, ele teria que estar fazendo na cozinha dele ou teria que fazer uma outra sala anexa e,
assim, a gente vé poucos produtores dispostos a investir, mas néo é so o retorno financeiro,
mas a mao de obra, pois gasta muito tempo e eles ndo possuem esse tempo disponivel nas

propriedades, principalmente as propriedades que fazem duas ordenhas por dia.” —
Entrevistada 5, extensionista rural pela EMATER-MG.

Um dos fatores é a ndo possibilidade de utilizar o soro de leite cru para a elaboracéo de
produtos, como consta nos regulamentos técnicos dos produtos a base de leite e derivados.
Porém, para que seja possivel a utilizacdo desse soro, uma das alternativas é a realizacdo de

uma pasteurizacdo lenta e artesanal.

A pasteurizacao lenta é realizada por meio do aquecimento indireto do leite entre 63°C
e 65°C durante trinta minutos, sob agitacdo mecéanica lenta e em equipamento proprio (BRASIL,
2017).

A legislacdo também ndo permite a producdo de outros produtos dentro das queijarias
artesanais. Caso o produtor queira elaborar produtos a partir do soro de leite para a
comercializacdo, € necessario que o produtor invista em uma nova estrutura para que possam
ser realizados esses produtos. Caso o produtor tenha apenas interesse em produzir para o préprio

consumo familiar, esse pode ser realizado em sua propria cozinha domiciliar.
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Apesar desses dois tramites, os demais especialistas apontaram que é vidvel a producdo
de outros produtos utilizando o soro de leite como ingrediente, basta o produtor ter interesse,
disponibilidade de tempo e médo de obra, como também, em alguns casos, ter capital para

investir.

“E muito viavel a utilizacdo do soro, porém um grande fator da ndo utilizagdo é o
tempo, por ser familiar. Muitas vezes a familia ndo tem tempo, ainda mais se tiver duas
ordenhas por dia, isso toma o tempo quase todo. Além disso, a mulher ainda tem que fazer uma
comida ou mexer com as coisas da casa. Muitos ndo tém outros funciondrios, séo apenas 0s
familiares. Muitos filhos ja vém tomando frente das produc@es de queijo, mas mesmo assim o
tempo é o fator mais determinante para o nao aproveitamento do soro.” — Entrevistado 1,

docente no Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais.

“Considero muito viavel a utilizag¢do do soro para a produ¢do de produtos nas proprias
fazendas. Claro que a demanda é menor e néo sei se usariam todo o volume, mas pelo menos

jéa diminuiriam esse volume.” — Entrevistado 2, pesquisado da EPAMIG.

“A viabilidade do uso do soro para a produg¢do de novos produtos vai muito da
disponibilidade da familia, pois o tempo € bem apertado e como é familiar tem pouca méo de
obra.” — Entrevistada 3, coordenadora na EMATER-MG.

Quando questionados sobre quais produtos eram viaveis para serem elaborados, houve
uma grande diversificacdo. Porém, o desnatamento do soro de leite para a elaboracdo da

manteiga foi a mais apresentada pelos especialistas.

“Ja tem produtores fazendo manteiga a partir do soro do QMA. Um dos produtores
comprou uma desnatadeira elétrica, sendo um investimento relativamente alto. Ele falou que
em pouco tempo conseguiu pagar a desnatadeira, isso apenas com a producdo da manteiga. A
manteiga pode ser condimentada e temperada de varias formas, ja vi eles utilizando muito o
chimichurri entre outros condimentos, desse modo, agrega muito valor ao produto final”. —
Entrevistada 3, coordenadora na EMATER-MG.

“O pessoal ainda desnata pouco o soro, mas vem aumentando. Alguns possuem ja a
desnatadeira elétrica pequena, mas outros desnatam de forma natural, deixando o soro
repousar e depois vem retirando a nata. Aqui na Canastra, o pessoal tem feito muita aquela
manteiga Ghee, que é tipo manteiga de garrafa. Essa manteiga caiu no gosto da gastronomia,
muitos chefes de cozinha vém utilizando-a. Eles, geralmente, vendem em potes de 100 g e isso

agrega muito valor. Um diferencial é que essa manteiga retém muito os aromas e sabores de
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condimentos, assim, pode variar os temperos que se colocam nela, gerando varios novos
sabores e diferenciando dos demais produtos. ” — Entrevistado 1 docente no Instituto Federal
de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais.

“O unico produto que a gente acha que seria vidvel seria a manteiga. O que a gente
vem ouvindo dos produtores € que daria menos mao de obra e que poderia ser utilizada para

a alimentag¢do da familia.” — Entrevistada 4, coordenadora na EMATER-MG.

Alguns especialistas também acreditam que o soro de leite pode ser utilizado de uma
forma geral na cozinha domiciliar dos produtores de QMA:

“Os produtores podem utilizar o soro em receitas caseiras, trocando a dgua por soro,
fazendo péo de queijos, biscoitos e outros produtos. Antes era muito comum se reunir para a
troca de receitas, o que seria de grande valia para difundir as receitas com soro.” -
Entrevistado 1, docente no Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Minas

Gerais.

“O uso do soro para a panifica¢do seria muito viavel, como no caso do pao de queijo.”

- Entrevistado 2, pesquisador da EPAMIG.

“Eu nunca vi nenhum relato, nas regides que a gente trabalha, de produtor que substitui
a agua ou leite pelo soro, € uma coisa nova que vocé esta trazendo para gente. Mas, eu acho
que pode ser uma opc¢ao sim, iria diminuir o percentual de soro destinado para alimentacao
animal.” - Entrevistada 4, coordenadora na EMATER-MG.

Uma das entrevistadas acredita no potencial do soro de leite para a producédo de doces a

base de soro:

“Na minha regido, o doce de leite utilizando o soro é tradicional, porém é feito com a
lavagem do requeijdo moreno. Eles falam que € o soro ndo bravo, porque o do queijo as vezes
é muito &cido. O doce é maravilhoso, muito bom.” - Entrevistada 7, coordenadora na
EMATER-MG.

No final das entrevistas, os especialistas sugeriram alguns estudos para melhorar a

utilizacdo e/ou destinacdo do soro de leite:

“Talvez seria interessante analisar as bactérias que estdo presentes no soro de QMA e
ver o potencial delas para algum tipo de bebida do tipo probidtica, pois quem sabe em alguma
regido ha a predominancia de um tipo de bactéria, que seja benéfica para consumo direto.” —
Entrevistado 6, extensionista rural pela EMATER-MG.
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“Talvez seria interessante utilizar o soro como aditivo no processo de silagem. E que
alguns produtores costumam utilizar o soro na hora de fazer a silagem, como aditivo.” -
Entrevistada 7, coordenadora na EMATER-MG.

“Deve-se pesquisar mais sobre produtos com adicdo de soro de leite, que nao
demandem muito tempo e muita disposicao deles, pois como é familiar, eles ndo possuem muito
tempo para produtos elaborados.” - Entrevistado 1, docente no Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais.

“De uma forma geral, precisamos de pesquisas para mostrar se hd algum beneficio no
uso do soro de leite cru, para que a propria legislacdo modifique. Assim, poderiamos indicar
aos produtores os produtos que eles poderiam elaborar a partir do leite cru, o que a legislacao
atual ndo permite.” - Entrevistada 4, coordenadora na EMATER-MG.

5.16 Produtos sugeridos para a utilizacdo do soro de leite proveniente do queijo Minas

artesanal

Durante as entrevistas 0s especialistas sugeriram alguns produtos que podem ser
fabricados com o soro proveniente do QMA, como a ricota, bebidas lacteas, doces, produtos de

panificacdo e a manteiga (tradicional e de garrafa).

5.16.1 Ricota

Segundo a Instrucdo Normativa n® 65, de 21 de julho de 2020, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA (BRASIL, 2020, p. 3), no Regulamento

Técnico de Identidade e Qualidade de Ricota:

Entende-se por ricota o queijo obtido pela precipitacdo a quente de proteinas
do soro de leite, com ou sem adic¢éo de &cido, com adigao de leite em até 20%
(vinte por cento) do seu volume.

Além da ricota tradicional, os produtores ainda podem elaborar ricotas condimentadas,
aumentando a variacdo do produto e agregacao de valor no produto final. Segundo Sedlamaier,
Santos e Peres (2017), o uso de condimentos e especiarias em produtos alimenticios vem
crescendo nos ultimos anos, pois realcam as caracteristicas sensoriais, conferem sabores

variados, auxiliam na digestdo e ainda possuem propriedades terapéuticas.
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Com o0 segundo soro proveniente da elaboracdo da ricota, € possivel elaborar outros
produtos, como bebidas lacteas, doces, produtos de panificagdo, sobremesas, entre outros, como

também ser destinado a alimentacéo animal.

5.16.2 Bebidas lacteas

Segundo a Instru¢cdo Normativa n® 16, de 23 de agosto de 2005, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA (BRASIL, 2005, p. 7), no Regulamento

Técnico de Identidade e Qualidade de Bebida Lactea:

Entende-se por Bebida Lactea o produto lacteo resultante da mistura do leite
(in natura, pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituido, concentrado, em
po, integral, semidesnatado ou parcialmente desnatado e desnatado) e soro de
leite (liquido, concentrado e em po) adicionado ou ndo de produto(s) ou
substancia(s) alimenticia(s), gordura vegetal, leite(s) fermentado(s),
fermentos lacteos selecionados e outros produtos lacteos. A base lactea
representa pelo menos 51% (m/m) do total de ingredientes do produto.

Para aumentar a aceitacdo sensorial das bebidas lacteas € utilizada a aromatizacéo por
meio da adicdo de polpas de frutas, sendo tambem uma G6tima opcao para o aproveitamento de
frutas que nédo estdo aptas para 0 consumo “de mesa” ou para a exportacdo (SANTOS et al.,
2008).

Desse modo, os produtores podem produzir bebidas lacteas, fermentadas ou nao,
utilizando o soro de leite proveniente da fabricacdo do QMA e utilizar as frutas do proprio
pomar para aromatiza-las. Visto que a cada época do ano ha a producédo de uma fruta diferente,
aumentaria ainda mais a diversificacdo do produto, sendo possivel ser elaborado para o préprio
consumo familiar ou até mesmo ser comercializado como um produto artesanal, utilizando

frutas caracteristicas da regido e da época.

5.16.3 Doces

Segundo a Instrugdo Normativa n° 172, de 8 de setembro de 1997, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA (BRASIL, 1997, p. 19685), no Regulamento

Técnico de Identidade e Qualidade de Doce de Leite:
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Entende-se por Doce de Leite o produto, com ou sem adicdo de outras
substancias alimenticias, obtido por concentragdo e a¢do do calor a pressdo
normal ou reduzida do leite ou leite reconstituido, com ou sem adicdo de
solidos de origem lactea e/ou creme adicionado de sacarose (parcialmente
substituida ou ndo por monossacarideos e/ou outros dissacarideos).

As industrias brasileiras de doce leite vém substituindo parcialmente o leite por soro de
leite durante a elaboracdo do produto. A legislacéo brasileira ndo proibe o seu uso na elaboracdo
do doce de leite, visto que o soro é classificado como um ingrediente lacteo, porém, quando se
adiciona o soro na formulacao, deve-se declarar na composi¢éo para que néo seja caracterizado
como fraude econdmica (MACHADO, 2005).

Lima e Rocha (2016) avaliaram a viabilidade econdmica do doce de leite elaborado com
adicdo de soro de leite proveniente do queijo do Serro e constataram que a formulacdo que
obteve maior rendimento foi a formulagdo com 10% de soro, e a que viabilizou a maior
lucratividade foi a formulacdo com maior concentracdo de soro (46,84%). Assim, puderam

concluir que a elaboracdo de doce de leite com soro possui viabilidade técnica e econdmica.

A partir da concentracdo de uma mistura de acucar, leite e soro de leite é possivel obter
um doce de leite muito similar ao tradicional (PERRONE, 2006). Além do doce de leite
tradicional, também ha a possibilidade de diversificacdo e o acréscimo de outros ingredientes
como coco, ameixa, café, entre outros. Ferreira et al. (2011) avaliaram a aceitacdo sensorial do
doce de leite sabor café com adicao de soro de leite e puderam observar uma boa aceitagéo,

identificando que o soro ndo apresentou interferéncia na aceita¢do dos doces.

Ha também a possibilidade da realizacdo de outros doces que tradicionalmente podem
ser adicionados leite em sua composicao, como é o caso do doce de batata-doce, marolo, mingau

de milho verde, entre outras opcdes.

5.16.4 Produtos de panificacdo

A utilizacdo do soro de leite como ingrediente vem sendo cada vez mais utilizado em
varias formulagdes tanto para alimentos lacteos quanto para alimentos ndo lacteos. Com a
adicdo do soro nos alimentos, ha um aumento no valor nutricional, a diminuicao de custos de
producdo e devido as funcionalidades que ele confere, principalmente, aos produtos de
panificacdo e confeitaria (JESUS, 1997; ZAVAREZE; MORAES; SALAS-MELLADO, 2010).
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Silva et al. (2011) constataram que, do ponto de vista sensorial, ndo ha diferenca
significativa quando h& a substitui¢do total de 4gua por soro de leite de vaca na fabricagdo do
pdo francés. Eles também observaram que essa substituicdo atendeu aos padrdes estabelecidos
pela legislacdo brasileira, sendo aptos para o consumo. Maciel et al. (2005) também realizaram
um estudo semelhante, porém para a utilizacdo do soro de leite na formulacéo do pao de forma.
Assim, puderam confirmar que a substituicdo de até 70% de agua por soro de leite é vidvel, por

ter tido uma boa aceitacéo sensorial.

O péo de queijo é outro produto que possui um grande potencial para a utilizacdo do
soro de leite como ingrediente (JESUS, 1997). Segundo Imamura e Madrona (2008), a
substituicdo parcial ou total de leite por soro de leite ndo provocou diferenca significativa em
relacdo ao produto elaborado apenas com leite e exibiu uma boa aceitacdo por parte dos
provadores, comprovando sua viabilidade de utilizacao.

5.16.5 Manteiga

Segundo a Instrugdo Normativa n® 146, de 7 de marco de 1996, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA (BRASIL, 1996, p. 3979), no Regulamento

Técnico de Identidade e Qualidade de Manteiga:

Entende-se por manteiga o produto gorduroso obtido exclusivamente pela
batecdo e malaxagem, com ou sem modificacdo bioldgica de creme
pasteurizado derivado exclusivamente do leite de vaca, por processos
tecnologicamente adequados. A matéria gorda da manteiga devera estar
composta exclusivamente de gordura lactea.

Ja a Instrucdo Normativa n° 30, de 26 de junho de 2001, do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento - MAPA (BRASIL, 2001, p. 13), no Regulamento Técnico de

Identidade e Qualidade de Manteiga da Terra ou Manteiga de Garrafa:

Entende-se por manteiga da terra ou manteiga de garrafa o produto gorduroso
nos estados liquido e pastoso, obtido a partir do creme de leite, pela eliminagao
quase total da dgua, mediante processo tecnologicamente adequado.
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Alguns estudos afirmam que a composicéo centesimal da manteiga proveniente do soro
de leite é semelhante & de manteiga de leite, sendo que a manteiga elaborada a partir do soro
possui textura mais macia do que a tradicional (JINJARAK et al., 2006; NADEEM et al., 2014).

A manteiga também pode ser diferenciada por meio de condimentos. Muniz e Damy-
Benedetti (2018) observaram boa aceitacdo sensorial por parte dos provadores em relacdo as
manteigas condimentadas com ervas (cebolinha e salsa), pimenta dedo de moga e limé&o cravo,
e laranja com mel, tendo grande potencial para o mercado. Talma et al. (2021) também
constataram a viabilidade de condimentacdo da manteiga de garrafa utilizando o orégano, visto

que também apresentou uma boa aceitacdo sensorial.
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6 CONCLUSAO

Os resultados analisados por este estudo permitem concluir que as queijarias produtoras
de queijo Minas artesanal, as quais estdo cadastradas no Instituto Mineiro de Agropecuéria, sdo
constituidas pela mao de obra familiar e de pequena escala.

Na grande maioria, as queijarias estdo hd menos de vinte anos no mercado, evidenciando
0 ingresso de novos produtores no ramo dos queijos artesanais. A producdo dos queijos, em sua
maioria, é realizada de seis a sete vezes na semana, sendo que o periodo de producdo varia

conforme a quantidade de ordenhas realizadas durante o dia.

O volume de soro de leite processado se concentra entre 301 a 1.800 litros por semana
e tem como principal destino a alimentacdo de suinos e bezerros. As principais dificuldades
apresentadas pelos produtores em comercializar o soro de leite foram a falta de industrias
processadoras na regido, a falta de parceiros para auxiliar no transporte e também a falta de

interesse por parte dos produtores.

Os produtores afirmam possuir interesse em participar de cursos e treinamentos a fim
de utilizar o soro de leite na producdo de novos produtos, como também em firmar parcerias

para coletar e processar o soro de leite produzidos por eles.

Os dados coletados apresentaram que ndo ha influéncia da regido ou do volume de soro
produzido em relacdo ao tipo de armazenamento, as destinacdes, as dificuldades encontradas

para o uso e /ou destinacdo e sob os interesses relacionados ao soro de leite.

Em sintese, este estudo possibilitou um maior conhecimento sobre o soro produzido
pelas queijarias produtoras de queijo Minas artesanal, sendo que esta pesquisa pode ser

considerada como um estudo preliminar em relacdo ao mapeamento do soro de leite.

A partir deste estudo serd possivel avaliar a viabilidade econémica para o
aproveitamento do soro de leite tanto no desenvolvimento de novos produtos quanto para a
criacdo de um centro de coleta ou até mesmo uma unidade processadora de soro de leite nas

regides caracterizadas pelo IMA.
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7 CONSIDERACOES FINAIS

Assim, mais estudos devem ser realizados a fim de viabilizar o uso do soro de leite gerado

a partir da producéo do queijo Minas artesanal, como:

Caracterizagéo do soro de leite produzido por cada regido reconhecida pelo IMA, quanto
aos aspectos microbioldgicos, fisicos, quimicos e fisico-quimicos;

Desenvolvimento de formas eficientes para pasteurizar o soro de leite de forma
artesanal;

Desenvolvimento de novos produtos que demandam menos tempo e méo de obra para
serem elaborados, utilizando o soro de leite como matéria-prima;

Analise da viabilidade econdmica para a construcéo de centros de coleta e de unidades
processadoras de soro de leite nas regides caracterizadas;

Analise da viabilidade econbmica para a constru¢cdo de uma estrutura anexa para
producéo de outros produtos a base de soro de leite;

Analise da viabilidade econdémica para a compra de uma desnatadeira a fim de elaborar

manteiga a partir do soro de leite.
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APENDICES

APENDICE A - Questionario Pré-teste: Mapeamento do soro gerado a partir da
producio de queijos pelos produtores de queijo Minas artesanal.

1) Pergunta I:
Héa quanto tempo vocé produz queijos artesanais?
a) Ha menos de 1 ano
b) Ha1laS5 anos
c) Ha6al0anos
d) H& 10 a 20 anos
e) Ha mais de 20 anos

() Considero essa pergunta extremamente relevante para a pesquisa
() Considero essa pergunta relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta pouco relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta irrelevante para a pesquisa

() Outros:

2) Pergunta 2:
Quantos litros de leite sao produzidos em sua propriedade por dia? (realizando uma
média entre o tempo da seca e das aguas)
a) Menos que 100 litros por dia
b) 100 a 200 litros por dia
c) 201 a 300 litros por dia
d) 301 a 400 litros por dia
e) Mais de 400 litros por dia

() Considero essa pergunta extremamente relevante para a pesquisa
() Considero essa pergunta relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta pouco relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta irrelevante para a pesquisa

() Outros:

3) Pergunta 3:
Quantos dias na semana sdo produzidos queijos na sua queijaria?
a) Todos os dias
b) 6 dias por semana
c) 5 dias por semana
d) 4 dias por semana
e) 3 dias por semana
f) 2 dias por semana
g) 1 dia por semana



() Considero essa pergunta extremamente relevante para a pesquisa
() Considero essa pergunta relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta pouco relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta irrelevante para a pesquisa

() Outros:

4) Pergunta 4:
Qual periodo do dia vocé produz queijos?
a) Apenas pela manha
b) Apenas pela tarde
c) Pela manha e pela tarde

() Considero essa pergunta extremamente relevante para a pesquisa
() Considero essa pergunta relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta pouco relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta irrelevante para a pesquisa

() Outros:

5) Pergunta 5:

Quantos quilos pesam as pecas de queijos produzidas em sua queijaria?

a) Meio quilo

b) Um quilo

¢) Um quilo e meio
d) Dois quilos

e) Outros:

() Considero essa pergunta extremamente relevante para a pesquisa
() Considero essa pergunta relevante para a pesquisa
() Considero essa pergunta pouco relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta irrelevante para a pesquisa

() Outros:

6) Pergunta 6:
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Quantos quilos de queijos sdo produzidos por semana? (realizando um média entre

o tempo da seca e das aguas)

a) Menos que 50 quilos por semana
b) 51 a 100 quilos por semana

c) 101 a 200 quilos por semana

d) 201 a 300 quilos por semana

e) Mais que 300 quilos por semana

() Considero essa pergunta extremamente relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta relevante para a pesquisa
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() Considero essa pergunta pouco relevante para a pesquisa
() Considero essa pergunta irrelevante para a pesquisa
() Outros:

7) Pergunta 7:
Quantos litros de soro sdo gerados, em média, por semana?
a) Menos que 450 litros de soro por semana
b) 451 a 900 litros de soro por semana
c) 901 a 1.800 litros de soro por semana
d) 1.801 a 2.700 litros de soro por semana
e) Mais de 2.700 litros de soro por semana

() Considero essa pergunta extremamente relevante para a pesquisa
() Considero essa pergunta relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta pouco relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta irrelevante para a pesquisa

() Outros:

8) Pergunta 8:
Quais sao os principais destinos do soro gerado a partir da fabricagao dos queijos?
a) Alimentagdo animal
b) Doagado
¢) Comercializagdo
d) Desnate para a elaboracao de manteiga
e) Fabricacdo de produtos caseiros
f) Descarte em esgoto doméstico
g) Outros:

() Considero essa pergunta extremamente relevante para a pesquisa
() Considero essa pergunta relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta pouco relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta irrelevante para a pesquisa

() Outros:

9) Pergunta 9:
Caso vocé fabrique produtos caseiros utilizando o soro (gerado a partir da produgdo de
queijos), quais produtos sdo produzidos?
a) Produtos de panificacdo (bolos, paes, tortas, paes de queijos e entre outros)
b) Bebidas lacteas (Bebida lactea ¢ um alimento composto de soro de leite e de
leite, adicionado ou ndo de produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s))
¢) Ricota
d) Outros:
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() Considero essa pergunta extremamente relevante para a pesquisa
() Considero essa pergunta relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta pouco relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta irrelevante para a pesquisa

() Outros:

10) Pergunta 10:
Quais sao as dificuldades de utilizagao e/ou comercializa¢ao do soro?
a) A produgdo do soro ser em pequena escala
b) Falta de interesse em comercializar e/ou utilizar o soro
c) Faltam parceiros para a auxiliar no transporte e/ou comercializa¢do na regido
d) Faltam industrias processadoras de soro na regiao
e) Por necessitar de um alto investimento na compra de tanques par realizar o
armazenamento do soro
f) Devido ao alto custo de transporte
g) Devido ao baixo pre¢o do soro
h) Outro:

() Considero essa pergunta extremamente relevante para a pesquisa
() Considero essa pergunta relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta pouco relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta irrelevante para a pesquisa

() Outros:

11) Pergunta 11:
Vocé possui conhecimento que o soro pode causar problemas ambientais, caso seja
descartado de forma incorreta?
a) Sim, tenho conhecimento sobre dos problemas ambientais gerados pelo soro
b) Nao tenho conhecimento sobre dos problemas ambientais gerados pelo soro

() Considero essa pergunta extremamente relevante para a pesquisa
() Considero essa pergunta relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta pouco relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta irrelevante para a pesquisa

() Outros:

12) Pergunta 12:
Vocé possui conhecimento que o soro pode ser utilizado como matéria-prima para
elaboracdo de outros produtos? Um exemplo ¢ a fabricacdo de bolos adicionados de
SOr0.
a) Sim
b) Nao
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() Considero essa pergunta extremamente relevante para a pesquisa
() Considero essa pergunta relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta pouco relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta irrelevante para a pesquisa

() Outros:

13) Pergunta 13:
Vocé possui interesse em participar de cursos para aprender a utilizar o soro como
ingrediente para fabrica¢do de produtos caseiros? (consumo familiar)
a) Possuo muito interesse
b) Possuo interesse
c) Talvez possuo interesse
d) Possuo pouco interesse
e) Nao possuo interesse

() Considero essa pergunta extremamente relevante para a pesquisa
() Considero essa pergunta relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta pouco relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta irrelevante para a pesquisa

() Outros:

14) Pergunta 14:
Vocé possui acesso a internet € a aparelhos eletronicos (celular, computador ou tablet)
para participar de cursos online?
a) Sim
b) Nao

15) Pergunta 15:
Vocé€ possui interesse em realizar parcerias com outras queijarias, laticinios e/ou
cooperativas para formar um centro de coleta de soro na sua regido?
a) Possuo muito interesse
b) Possuo interesse
c) Talvez possuo interesse
d) Possuo pouco interesse
e) Nao possuo interesse

() Considero essa pergunta extremamente relevante para a pesquisa
() Considero essa pergunta relevante para a pesquisa
() Considero essa pergunta pouco relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta irrelevante para a pesquisa
() Outros:
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16) Pergunta 16:
Vocé possui interesse em realizar parcerias com outras queijarias, laticinios e/ou
cooperativas para formar uma unidade de processamento de soro na sua regiao?
a) Possuo muito interesse
b) Possuo interesse
c) Talvez possuo interesse
d) Possuo pouco interesse
e) Nao possuo interesse

() Considero essa pergunta extremamente relevante para a pesquisa
() Considero essa pergunta relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta pouco relevante para a pesquisa

() Considero essa pergunta irrelevante para a pesquisa

() Outros:

17) Quais outras perguntas vocé€ considera que sdo relevantes de serem inseridas na pesquisa
com os produtores de Queijos Minas Artesanal?

18) Vocé possui alguma outra sugestao para o enriquecimento da pesquisa?
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APENDICE B - Questionario aplicado aos produtores de queijo Minas artesanal.

1) Voce possui mais de 18 anos de idade?
a) Sim
b) Nao

2) Voce ¢ produtor de Queijo Minas Artesanal?
a) Sim
b) Nao

3) Qual sua regidao?
a) Araxa
b) Serra da Canastra
c) Cerrado
d) Serra do Salitre
e) Triangulo Mineiro
f) Campo das Vertentes
g) Serro
h) Serras da Ibitipoca
1) Nao sou de nenhuma dessas regioes

Responda as questdes conforme a producao de LEITE em sua propriedade.

4) Hé quantos anos vocé e/ou sua familia produzem queijos artesanais?
5) Em média, quantas vacas em lactacdo ha em sua propriedade durante o ano?

6) Quantos litros de leite sdo ordenhados em sua propriedade por dia? (realizando uma média
entre o tempo da seca e das aguas)
a) Menos que 50 litros por dia
b) 51 a 100 litro por dia
c) 101 a 200 litros por dia
d) 201 a 300 litros por dia
e) 301 a 400 litros por dia
f) Mais de 400 litros por dia

Responda as questdes conforme a producdo de QUEIJOS em sua queijaria

7) Quantos litros de leite sdo utilizados por dia em sua propriedade para a produ¢do de queijos?
(realizando uma média entre o tempo da seca e das aguas)
a) Menos que 50 litros por dia
b) 51 a 100 litros por dia
c) 101 a 200 litro por dia
d) 201 a 300 litros por dia
e) 301 a 400 litros por dia
f) Mais de 400 litros por dia
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Quantas vezes na semana sao produzidos queijos na sua queijaria?
a) Todos os dias

b) 6 dias por semana

c) 5 dias por semana

d) 4 dias por semana

e) 3 dias por semana

f) 2 dias por semana

g) 1 dia por semana

Qual periodo do dia vocé produz queijos?
d) Somente pela manha

e) Somente pela tarde

f) Pela manha e pela tarde

10) Quantos quilos pesam as pecas de queijos produzidas em sua queijaria?

11) Quantos quilos de queijos sao produzidos por semana? (realizando uma média entre o tempo

da seca e das aguas)

f) Menos que 25 quilos por semana
g) 26 a 50 quilos por semana

h) 51 a 100 quilos por semana

1) 101 a 200 quilos por semana

1) 201 a 300 quilos por semana

k) Mais que 300 quilos por semana

Responda as questdes conforme a produ¢ao de SORO DE LEITE em sua queijaria

12) Quantos litros de soro sdo gerados, em média, por semana?

f) Menos que 300 litros de soro por semana
g) 301 a 450 litros de soro por semana

h) 451 a 900 litros de soro por semana

1) 901 a 1.800 litros de soro por semana

7)) 1.801 a2.700 litros de soro por semana
k) Mais de 2.700 litros de soro por semana

13) Como ¢ realizado o armazenamento e/ou o manejo do soro em sua queijaria?

14) Quais sdo os principais destinos do soro gerado a partir da fabricacdo dos queijos? (vocé

pode marcar mais de uma op¢ao ou acrescentar outra alternativa em "OUTROS")
h) Alimentagdo animal

1) Doagao

j)  Comercializagao

k) Desnate para a elabora¢do de manteiga

1) Fabricacdo de produtos caseiros

m) Fertirrigacao

n) Biodigestor

0) O soro ¢ misturado a 4gua de limpeza da queijaria

p) Outro:
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15) Caso destine o soro para alimentar os animais da propriedade, quais animas sao alimentados
com este soro? (vocé pode marcar mais de uma op¢ao ou acrescentar outra alternativa em
"OUTROS")

a) Bovinos adultos

b) Bezerros

¢) Suinos

d) Animais de estimagdo
e) Outros:

16) Caso voce fabrique produtos caseiros utilizando o soro (gerado a partir da fabricacao dos
queijos), quais produtos sdo produzidos? (vocé pode marcar mais de uma opcdo ou
acrescentar outra alternativa em "OUTROS")

a) Produtos de panificagdo (bolos, paes, tortas, paes de queijos, e entre outros)

b) Bebidas lacteas (bebida lactea ¢ um alimento composto de soro de leite e de leite,
adicionado ou ndo de produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s))

¢) Doces

d) Ricota

e) Outros:

17) Caso desnate o soro para elaboracao de outros produtos, qual € o destino do soro desnatado?

18) Quais sao as dificuldades de utilizacdo e/ou comercializagdo do soro? (vocé pode marcar
mais de uma opgao ou acrescentar outra alternativa em "OUTROS")
1) A producgdo do soro ser em pequena escala
j) Falta de interesse em comercializar e/ou utilizar o soro
k) Faltam parceiros para auxiliar no transporte e/ou comercializagdao na regiao
1) Faltam industrias processadoras de soro na regiao
m) Por necessitar de um alto investimento para a compra de tanques de armazenamento
n) Devido ao alto custo de transporte
0) Devido ao baixo prego do soro
p) Outro:

Responda as questdes conforme seus conhecimentos e interesses.

19) Vocé possui conhecimento que o soro pode causar problemas ambientais, caso seja
descartado de forma incorreta no meio ambiente?
¢) Sim, tenho conhecimento sobre dos problemas ambientais gerados pelo soro
d) Nao tenho conhecimento sobre dos problemas ambientais gerados pelo soro

20) Vocé possui conhecimento que o soro pode ser utilizado como matéria-prima para
elaboracdo de outros produtos? Um exemplo ¢ a fabricagdo de bolos adicionados de soro.
a) Sim
b) Nao

21) Voce ja participou de algum curso ou treinamento que tenha abordado a utilizagdo do soro
para a produgdo de produtos caseiros?
a) Sim
b) Nao
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22) Voce ja consumiu algum produto elaborado com o soro?
a) Sim
b) Nao
c) Nao sei informar

23) Caso vocé tenha consumido algum produto elaborado com soro, vocé gostou do produto?
a) Achei o produto péssimo
b) Achei o produto um pouco ruim
c) Achei o produto regular
d) Achei o produto bom
e) Achei o produto excelente

24)Vocé possui interesse em participar de cursos para aprender a utilizar o soro como
ingrediente para produtos caseiros? (consumo familiar)
f) Sim
g) Talvez
h) Nao

25) Vocé possui acesso a internet e a aparelho eletronicos (celular, computador ou tablet) para
participar de cursos online?
a) Sim
b) Nao

26) Vocé considera importante realizar parcerias com outras queijarias, laticinios e/ou
cooperativas para formar um centro de coleta de soro na sua regiao?
a) Considero muito importante
b) Considero importante
¢) Talvez considero importante
d) Considero pouco importante
e) Nao considero importante

27)Vocé considera importante realizar parcerias com outras queijarias, laticinios e/ou
cooperativas para formar uma unidade de processamento de soro na sua regiao?
f) Considero muito importante
g) Considero importante
h) Talvez considero importante
1) Considero pouco importante
j) Nao considero importante

Gostariamos de agradecer sua contribui¢do com a nossa pesquisa. Estamos a disposi¢do caso
tenha alguma davida, sugestdo ou critica. Obrigado!
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APENDICE C- Roteiro da entrevista em profundidade para avaliar possiveis
potencialidades do soro gerado a partir da fabrica¢do do queijo Minas artesanal

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7

8)

9)

Qual sua relagao com o Queijo Minas Artesanal?

Vocé ja realizou alguma pesquisa com o soro de Queijo Minas Artesanal?

Qual ¢ a realidade, atualmente, das propriedades em relagdo ao soro?

O soro gerado do Queijo Minas Artesanal possui boas condigdes de higiene para
serem reaproveitamos?

Vocé considera viavel utilizar o soro de Queijo Minas Artesanal na propriedade de
origem? Se sim, quais produtos vocé€ sugere para serem elaborados? Se nao, por qué?
Quais outros usos voce sugere para o soro do Queijo Minas Artesanal?

E viavel a comercializagdo do soro de Queijo Minas Artesanal? Se sim, é mais
interessante venderem para cooperativas, industrias ou se juntarem e montarem um
centro de captagdo e/ou processamento? Se ndo, por qué?

Quais futuras pesquisas vocé propde que seriam uteis para o uso e/ou comercializagao
do soro?

Vocé possui alguma outra sugestdo ou duvida em relagao a nossa pesquisa?



