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RESUMO

A valorizagdo de produtos agroalimentares com identidade local € uma tendéncia mundial
plenamente discutida na area académica, politica e produtiva. O resgate de produtos tradicionais e
tipicos buscam formas competitivas de comercializacdo como a diferenciacdo, qualidade e identidade
territorial. Neste contexto, este trabalho teve como objetivo avaliar as a¢des do projeto REDE iniciado
em 2010 a partir de diversas entidades da regido sudoeste do Parana e a Provincia de Belluno/regido
de Veneto-Itélia, que teve como objetivo desenvolver uma tipificagdo de um queijo regional por meio
de pesquisa e desenvolvimento de um fermento lacteo autoctone. O projeto foi implementado em 4
(quatro) fases envolvendo desde a sensibilizagdo, transferéncia de tecnologia, capacitacdo na area
de producao de queijos de qualidade e desenvolvimento do queijo tipico regional. Podemos destacar
como resultados: (1) a melhoria dos processos de fabricacdo de queijos de diversos laticinios da
regido; (2) o desenvolvimento do queijo tipico regional produzido com fermento oriundo de cepas
autéctones e registrado como uma marca coletiva designada “SANTO GIORNO”; (3) elaboragéo e
publicacdo de material técnico-cientifico sobre o projeto e o produto, (4) divulgagdo da marca e
produto junto a comunidade regional com 6tima aceitagéo; (5) transferéncia de tecnologia italiana na
area de transformacéo de queijos. Expectativas futuras apontam para a produc¢éo regional com o selo
de Indicacdo Geografica (IG) ou certificacdo da origem geogréfica de produtos.

Palavras-chave: Produtos locais. Agroalimentar. Queijo. Santo Giorno.

1 INTRODUCAO

Quase ignorados até pouco tempo, os produtos agroalimentares locais e
tradicionais tem-se convertido no centro das atencdes de politicos, técnicos,
pesquisadores e outros profissionais ligados ao setor agricola e agroalimentar e ao

desenvolvimento rural em geral.
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No Brasil vislumbramos novos movimentos de desenvolvimento de uma
nova “ruralidade”, valorizando os territorios, com forte apoio a agricultura familiar que
possui forte vinculagdo com o local de origem, com as tradicbes e modo de fazer
diferenciado. Isto remete aos pequenos produtores, a riqueza do seu diversificado
patriménio natural e cultural, & riqueza das tipicidades fundamentais para diferenciar
a sua producéo.

Uma diversidade de produtos desponta, em diversas regides, como produtos
regionais/ locais com certificacdo de qualidade de origem ou de Identificacdo
Geogréfica, a exemplo do Vale dos Vinhedos no Rio Grande do Sul. Hoje, essa
experiéncia esta sendo proposta ou cogitada para produtos animais, como queijos e
salames, frutas, café, para produtos agroecologicos ou para produtos dos povos
indigenas e tradicionais. Podemos citar, especialmente, o caso de alguns queijos
tradicionais, a exemplo do Queijo Artesanal Serrano, o Queijo Minas Artesanal e o
Queijo Coalho como um processo avancado de valorizagcdo por parte do mercado e
consumidor que identificam nesses produtos atributos de qualidade baseados na
questéao cultural e tradicional de producéo.

Dentro desse contexto a regido Sudoeste do Parand possui uma grande
diversificacdo da producdo e das atividades rurais, incluindo neste cendrio as
agroindustrias familiares rurais de pequeno porte, que transformam produtos de
origem animal e vegetal (MARCHI, 2007. p 14). Nesta diversidade podemos
identificar diversos produtos agroalimentares com uma identidade regional enraizada
étnica e culturalmente, advinda da colonizagéo italiana, que nos ultimos anos vem
ganhando a preferéncia dos consumidores. Dentre os produtos regionais podemos
destacar os queijos coloniais produzidos em grande escala pelos pequenos laticinios
da regido. A regido se destaca como uma das maiores bacias leiteiras do Estado,
com crescimento nos niveis de producdo e produtividade e avancos em termos
tecnologicos. Enquanto a produtividade média do rebanho leiteiro no Parana
cresceu, entre 1997 e 2006, 29%, na regido Sudoeste esse aumento foi de 74%
(IPARDES, 2008). Juntamente com o aumento de producéo de leite cresce também
a producéo de queijos na regiao, produzidos por 64 laticinios de pequeno e médio
porte, a maior concentracdo de estabelecimentos do Estado (MEZZADRI, F. P.,
2012).
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A partir de uma iniciativa regional que envolveu uma discussao entre
diversas entidades, agroindustrias do setor leiteiro e com a participacdo marcante da
ABM (Associazione Bellunese nel Mondo), foi estabelecida uma parceria entre
entidades da regido Sudoeste do Parana e a Provincia de Belluno/regido de Veneto-
Italia que deu origem a um projeto regional chamado REDE - “Consorzio di
agroindurtrie per la Produzzione di formaggi in Sud Ovest del Parana”. Este projeto,
coordenado regionalmente pela Agéncia de Desenvolvimento do Sudoeste do
Parana, teve como primeiro objetivo incentivar a melhoria da qualidade do queijo
colonial produzido pelas pequenas queijarias da regiao, bem como desenvolver uma
tipificacdo de um queijo regional por meio de pesquisa e desenvolvimento de um
fermento lacteo autoctone e com tecnologia apropriada e adaptada as condi¢cdes
locais de producéo.

Este trabalho teve como objetivo avaliar as atividades e fases do projeto
REDE, bem como o processo de organizacdo, metodologias e resultados

alcancados até o presente.
2 REFERENCIAL TEORICO

Em diversas regides da Europa o desenvolvimento e resgate da producao de
produtos tradicionais tipicos e diferenciados comecam a adquirir um elevado
interesse como alternativa, podendo tornar-se hum trunfo importante para as zonas
rurais mais desfavorecidas centrada na agricultura familiar, uma vez que a sua
producdo assenta sobre alguns dos escassos elementos em que muitas zonas
podem ser competitivas: diferenciacdo, qualidade e territério. (CRISTOVAO, A;
TIBERIO, L ; ABREU, S.. 2008).

Conforme ZUIN, L. F. S.; ZUIN, P. B. (2007) uma alternativa para o0s
agricultores familiares em relacdo a producdo de commodities seria a diversificacédo
de suas mercadorias, pois segundo os autores, flexibilizando seus processos
produtivos o agricultor poderia atender com maior eficiéncia a diversificacdo da
demanda, cada vez mais crescente para produtos diferenciados, como no caso dos
alimentos tipicos regionais. No Brasil podemos destacar na cadeia de laticinios a
alta producdo de queijo mussarela como commodities, 0 que leva as industrias a

enfrentarem crises constantes pelo baixo valor agregado que o produto confere. A
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busca por produtos diferenciados € um desafio e o desenvolvimento de produtos que
identificam uma regiéo seria uma alternativa de valorizacao e agregacgéao de valor.

Segundo LAGES, V; LAGARES, L.; BRAGA, C. L. (2005) a garantia do
reconhecimento da origem e da qualidade dos produtos rurais € uma das principais
formas para assegurar a sua reputacao e, assim para preservar a reproducéo de
processos produtivos, de saber fazer, concorrendo para a sustentabilidade
econbmica dos produtores envolvidos. Trata-se de constituir territorialidades
econbmicas a partir das diversas identidades dos territérios geograficos, culturais e
agroecologicos de um pais continente t&o rico e diversificado como o Brasil.

Podemos destacar diversos mecanismos que podem ser utilizados em
processo de valorizacdo dos produtos locais. Em primeiro lugar os produtos tém
uma identificacdo historica, cultural, e étnica na regido. Em segundo lugar,
geralmente estdo inseridos em uma cadeia de producdo representativa, mas sao
produzidos por diversos produtores familiares, de forma diferenciada, em pequena
escala e comercializados regionalmente em cadeia curta produtora (CRUZ, F.T.;
SCHNEIDER, S., 2010). Podemos acrescentar, ainda, processos que utilizam
tecnologias tradicionais e artesanais, mas que podem ser diferenciadas pelo uso de
um componente tecnologico que identifica o produto como é o caso da utilizacéo da
biota local (bactérias autdctones) na producdo de produtos fermentados como
gueijos, salames e copa.

CERDAN, C. (2009), destaca que a indicacdo geogréfica (IG) é uma das
estratégias de valorizacdo dos produtos agricolas pela origem. Este mecanismo
baseia-se na constru¢cdo de um duplo acordo: por um lado, entre profissionais e
produtores para definir as caracteristicas de um produto e as formas de obté-los; e,
por outro lado, entre profissionais e consumidores para a comercializacdo dos
produtos. Desta forma, a estratégia de valorizacdo passa pela instalacdo de um
dispositivo de comércio especifico que inclui a definicdo de regras e a producao de
um discurso sobre o produto e seu ambiente.

CRUZ, F.T.; SCHNEIDER, S., (2010) descrevendo sobre a valorizagédo de
produtos locais e tradicionais destacam que as estratégias integradas entre 0s varios
atores regionais, como instituicdes publicas e governamentais, entidades da

sociedade civil e iniciativa privada, de fato podem interagir para a legitimacédo dos
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produtos tradicionais, por meio de processos que incentivam a aproximacao entre

produgéo-consumo encurtando as cadeias de produgao.
3 METODOLOGIA

Foram avaliadas as acdes desenvolvidas desde o ano de 2010 até o ano
presente, considerando as atividades previstas no cronograma do projeto, bem
como a sua operacionalizacdo. Todas as acfes foram devidamente registradas por
meio de cadastro e listas de presenca. Foram avaliadas as seguintes atividades e
indicadores previstos no projeto:

a) Descricdo das fases do projeto: foram descritas as atividades e etapas de
desenvolvimento do projeto em ordem cronoldgica buscando detalhar os passos e
estratégias, bem como a mensuracdo de resultados alcancados. O projeto foi
executado em 4 (quatro) etapas distintas, iniciado em 2010 e finalizado em maio de
2014.

b) Descricdo dos resultados alcancados: os resultados foram mensurados de
acordo com a efetivacdo das acOes relatadas em reunidbes de avaliacdo do
processo. Foram dados énfase aos resultados quantitativos alcangados no decorrer

do desenvolvimento do projeto.
4 ANALISE E DISCUSSAO DE RESULTADOS
4.1 Descricao e avaliacao das fases e atividades do projeto:

O projeto REDE foi realizado desde 2010 na regido Sudoeste do Parana e
articulado por meio de parcerias institucionais e privadas. Foi coordenado pela
Agéncia de Desenvolvimento do Sudoeste do Parand. Outras entidades
internacionais como a ABM (Associazione Bellunese nel Mondo), que articulou as
acoes junto a Provincia de Belluno/Regido de Veneto-Italia para o aporte financeiro
para a realizacdo das etapas de transferéncia de tecnologia e desenvolvimento do
queijo tipico regional. O projeto teve como parceiro estratégico a Universidade
Tecnologica Federal do Parana (UTFPR) responsavel pela pesquisa e

desenvolvimento do fermento e acompanhamento tecnolégico do queijo,
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assessorado por profissionais e organismos italianos, a exemplo da Bioagro-
Instituto de Innovazioni e Biotecnologie Agroalimentari. O projeto foi desenvolvido
em 4 (quatro) fases principais que abrangeram as diversas atividades

desenvolvidas:

- Primeira fase: Sensibilizacéo e transferéncia de tecnologia (2010 — 2011)

Foi realizada ampla sensibilizacdo entre as queijarias e entidades do setor
em torno do proposito da melhoria do queijo colonial na busca do queijo tipico e a
necessaria organizacéo das queijarias; transferéncia de tecnologias italianas para a
fabricacdo de queijos, através de curso de curta duragdo ministrado por profissionais
da Provincia de Belluno - Italia; o repasse de informacdes e debate acerca dos

modelos organizacionais da regido italiana como os consorcios de queijeiros.

- Segunda fase: capacitacdo em tecnologias de transformacdo e qualidade da
matéria-prima (2011- 2012).

Continuidade das metas da primeira fase: ampliou-se com novas teméaticas
como a alimentacdo para vaca de leite com a transferéncia de conhecimentos para
produtores, técnicos e liderangas do sudoeste, bem como a elaboragéo experimental
do primeiro queijo a base de leite cru desenvolvido nas dependéncias de trés

queijarias da regido: Bodanese, Veneto e Lambedor.

- Terceira fase: desenvolvimento do fermento lacteo autdctone para fabricacdo do
queijo tipico regional (2012 — 2013).

Foi realizada a pesquisa e desenvolvimento de um fermento enddégeno da
regido composta de cepas autoctones do leite selecionado nas diferentes
microrregifes em propriedades rurais e laticinios. A primeira etapa do processo foi
realizada pela UTFPR nos laboratérios de microbiologia. As bactérias selecionadas
foram enviadas e processadas nos laboratérios da Bioagro na cidade de Thiene na
Itdlia. No Instituto foram realizadas as etapas de identificacdo e sequenciamento
genético das cepas, testes de atividades bioldgicas das bactérias e producao do
fermento lacteo liofilizado. A figura 1 mostra os testes de viabilidade das cepas
(bactérias) selecionadas que fardo parte da composi¢cdo do fermento autdctone da

regido Sudoeste do Parana.
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Figura 1 - Testes de viabilidade das cepas (bactérias) selecionadas realizadas no
laboratorio Bioagro — Veneto Agricultura — Italia.

Fotos: Simone Beux — 2013.

- Quarta fase: Elaboracéo do queijo tipico (2013 a 2014)

- Elaboracdo do queijo tipico com uso do fermento autdctone realizada em
laticinios da regido: com o objetivo de testar o fermento lacteo nas condi¢cbes locais
e padronizar as etapas de fabricacdo do queijo foram realizados, em dois laticinios
da regido, diversos experimentos em escala piloto. Foram produzidos queijos a partir
de tanques com 2.000 litros de leite utilizando as variacbes como leite cru e
pasteurizado e tecnologias apropriadas de fabricacdo adaptadas aos laticinios. As
amostras de queijo foram acompanhadas durante seu processo de maturacdo por
meio de analises fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais realizadas nos
laboratorios da UTFPR (Campus Pato Branco). A figura 2 mostra a utilizacdo do
fermento lacteo autoctone para fabricacdo do queijo tipico na fase experimental nos
laticinios da regido.

Nesta fase, foi realizado ainda um processo de discussao e registro da marca
do produto; foi encaminhado o registro do produto no 6rgdo competente e a
elaboracdo e impressdo de um material técnico sobre o projeto REDE, bem como

aspectos técnicos sobre o processo de fabricacdo do queijo.
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Figura 2 - Fabricacdo do queijo tipico com o fermento autdctone desenvolvido nos
laticinios da regido Sudoeste do PR.

Foto: Jodo Marchi — 2013
4.2 Resultados alcancados:

Os principais resultados alcancados estédo descritos a seguir:
- Desenvolvimento do fermento lacteo autdctone de dominio publico da regido
sudoeste do Parana adaptado as condi¢des de producéo local;
- Desenvolvimento do queijo tipico regional chamado “Santo Giorno” com as
seguintes caracteristicas: queijo maturado que se obtém por coagulacéo do leite cru
ou pasteurizado coagulado com coalho e/ou outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada pela acdo de bactérias lacticas (fermento autdctone)
especificas. Classificado como queijo de média umidade (35-40%), semi-gordo (37-
40%) e maturado (60 a 360 dias). A figura 3 mostra uma amostra do queijo Santo
Giorno maturado por 90 dias e embalado;
- Elaboracédo e publicacdo de material técnico- cientifico sobre o projeto REDE e as
caracteristicas tecnolégicas do queijo Santo Giorno;
- Articulagéo e participacdo de 4 (quatro) laticinios da regido para a producdo
experimental do queijo;
- Encaminhamento do registro da Marca Santo Giorno ao 6rgdo competente;
- Encaminhamento do registro do produto ao 6érgdo competente;

- Divulgagéo da marca e produto a comunidade regional com 6tima aceitacao.
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Figura 3 - Amostra do queijo Santo Giorno com 3 meses de maturacéao produzido em
um laticinios da regido Sudoeste do PR.

Foto: Gerson Curazza - 2014

5 CONSIDERACOES FINAIS

O desenvolvimento de um produto regional/local tem como perspectivas
permitir, a curto prazo, o marketing sobre uma cadeia produtiva do leite na regiao
tendo como referéncia a producéo de queijos especiais de qualidade; contribuir para
a promocédo da agregacao de valor aos produtos, do turismo e do desenvolvimento
econdmico; permitir uma maior participacdo das pequenas agroindustrias locais na
produgéo de um produto de marca coletiva; promover a insergédo das Universidades
em projetos de pesquisa e extensao.

O projeto devera ter continuidade com ac¢des como o estudo de indicacdo
geografica (IG) considerado um instrumento para estabelecer uma ponte entre
valorizacdo econdmica e preservacdo da biodiversidade ou implementacdo de um

processo de desenvolvimento territorial sustentavel.
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