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Resumo: Uma das principais dificuldades enfrentadas pelos pequenos produtores de leite & o baixo poder
de barganha no mercado, situagdo que os levam a receber pregos menores pelo produto que vendem e a
pagar precos maiores pelos servigos e insumos que compram. O baixo volume de produgéo & o principal
fator que estabelece esta posigdo de desvantagem. Um dos caminhos para melhorar a rentabilidade e a
competitividade do negocio neste caso € a agregagdo de valor por meio da fabricagdo de queijos e outros
derivados. Este trabalho verificou se produtores que buscam esta alternativa estéo obtendo sucesso em
aumentar a rentabilidade da propriedade. Esta pesquisa foi fundamentada em um levantamento de
informagdes por meio de questiondrios aplicados em uma amostra de pequenos produtores do municipio de
Alagoa, MG, que optaram por fabricar e vender queijo tipo parmeséo, ao invés de vender o leite cru para a
industria. Os dados foram analisados pela teoria do Custo Total de Produgdo e duas alternativas foram
analisadas: a comercializagdo do leite fluido e a produgdo e venda de queijo. Os dados mostraram que,
vendendo o leite, os produtores trabalharam com margem de rentabilidade negativa de 1,0%. Com a
decisdo de processar e vender queijo, conseguiram uma margem positiva de 20,0% sobre o custo total.
Uma das explicagdes mais evidentes para este fato esta no uso mais intensivo da méo de obra familiar ao
processar o leite na propria fazenda. A indUstria artesanal de queijo precisa receber apoio do Governo em
regulamentag@o sanitdria e comercial, pois é uma alternativa economicamente viavel para a atividade
leiteira de baixa escala de produgéo.

Palavras—chave: pecudria de leite, custos, sustentabilidade econdmica, queijo artesanal, agricultura familiar

Profitability of family producers of milk and cheese: a case study in the city of Alagoa, MG

Abstract: One of the main difficulties faced by small-scale dairy farmers is the low bargaining power in the
market, which leads them to receive lower prices for the product they sell and to pay higher prices for the
services and inputs they buy. The low scale of production is the main factor that establishes this
disadvantageous position. One way to improve the profitability and competitiveness in this case is
aggregation of value by means of the manufacture of cheeses and other dairy products. This work verified if
producers who are looking for this alternative are succeeding in increasing the profitability of the property.
This research was based on a survey using questionnaires applied to a sample of small producers in the city
of Alagoa, MG, who chose to produce and sell Parmesan cheese instead of selling raw milk to the industry.
The data were analyzed by Total Production Cost theory and two alternatives were considered: the
commercialization of fluid milk and the production and sale of cheese. The results showed that by selling the
milk the producers worked with 1,0% negative profitability. With the decision to produce and sell cheese they
achieved a positive margin of about 20,0 % over the total cost. One of the most evident explanations for this
fact is the more intensive use of family labor by processing milk on the farm. The artisanal cheese industry
needs to receive support from the government in sanitary and commercial regulation, since it is an economic
option for low-milk production activity.

Keywords: dairy farming, costs, economic sustainability, artisanal cheese, family farming

Introdugdo

Pequenos produtores de leite, ainda que produzam com gqualidade sanitéria satisfatéria, acabam
recebendo pregos menores pelo produto que vendem e comprando iNSUMOS e Servigos por pregos mais
elevados em relagdo aos produtores de média a alta escala de produgdo. O baixo volume de produgdo
reduz o poder de barganha destes produtores nas negociagdes com a industria e fornecedores levando o
grupo a enfrentar maiores dificuldades que seus pares (de maior volume de produgéo) para se manterem na
atividade, especialmente nos momentos de crises de pregos no setor (ALVES e SOUZA, 2015). A produgéo
artesanal de queijos € uma alternativa encontrada por muitos destes produtores para agregar valor ao leite
e viabilizar financeiramente o negdcio. A opg&o pela queijaria, além de agregar valor ao produto, é uma

:_i 'T’ ‘—k :‘. 0 L‘



saida para reduzir ociosidade da mao de obra familiar em peguenas propriedades, ja gue somente as
tarefas da produgéo de leite ndo demandam a sua ocupagéao integral. A produgao de queijos vem, portanto,
ocupar a fragdo ociosa deste fator de produg&o, viabilizando uma renda adicional e complementar para a
atividade. Esta opgdo vem ganhando importancia para a sobrevivéncia financeira de pequenos produtores
de leite de diversas regides do Pais. Este trabalho teve por objetivo estudar rentabilidade de um grupo de
pequenos produtores de leite que se especializou em fabricar e vender gueijos em lugar de vender
diretamente a produgéo de leite para a industria.

Material e Métodos

Os produtores estudados sdo do municipio de Alagoa, na regido sul do estado Minas Gerais. A
pesquisa foi fundamentada em um levantamento de informacdes por meio de questionarios aplicados
diretamente em uma amostra homogénea de seis produtores representativos da regido em setembro de
2017. As informagdes qualitativas levantadas para caracterizar as fazendas abordaram aspectos da
estrutura da mao de obra, tipo de ordenha utilizada, genética do rebanho, forrageiras e outros cultivos
praticados na &rea, sistema de manejo alimentar, sanitario e reprodutivo do rebanho, processo de
comercializacdo dos produtos e a presenga de outras atividades produtivas nas propriedades, além da
produgao de leite e queijos.

Os dados quantitativos possibilitaram conhecer e estimar numericamente a estrutura de custos,
receitas e lucratividade da atividade, considerando separadamente dentro da propriedade, as atividades
“produgdo de leite" e "produgdo de queijos”. As variaveis de custos abordaram os seguintes itens para cada
uma das atividades: descrigdo, quantificagéo e precificagao do capital investido em benfeitorias, maquinas,
equipamentos e utensilios; composigdo e pregos do efetivo bovino; e despesas correntes diretas com
insumos e servigos destinados a produgéo de leite e a fabricagéo de queijos.

Os custos de produgéo foram estimados por meio da teoria do Custo Total de Produgéo (NORONHA,
1984: SCHUH, 1976; TUPY et al,, 2000). Na anélise, a principal matéria prima da queijaria (o leite) foi
considerada como sendo comprada da propria fazenda ao prego que seria vendido para a industria. O pro-
labore devido a mao de obra familiar foi compartilhado proporcionalmente ao tempo de dedicag@o dos
membros da familia as tarefas desempenhadas entre as duas atividades, ou seja, a “produgao de leite” e a
“produgdo de queijo”. O custo de oportunidade do capital investido, inclusive rebanho, foi remunerado a uma
taxa de 5,0 % ao ano. Nao fol computado juros sobre o capital investido em terra. As depreciagdes dos
diversos componentes do capital foram calculadas de acordo com o valor atual e vida Util remanescente
especifica de cada item avaliado.

Resultados e Discussao

O resultado apontou que deixar de vender o leite fluido e produzir e vender queijo, tem sido uma
decisdo racional e viavel economicamente para o grupo de produtores analisados. Com o processamento
da produgdo de leite, os produtores atingiram um publico consumidor de maior poder aquisitivo — no caso
de Alagoa, o queijo é vendido diretamente para turistas que visitam a regido — e conseguiram um prego
proporcionalmente mais alto pelo leite (Tabela 1). Na analise realizada, com a venda do leite sem
beneficiamento, os produtores trabalharam com rentabilidade negativa de 1,0% sobre o Custo Total de
Produgdo da atividade leiteira. Com a fabricagdo e venda do leite na forma de queijo parmeséao, eles
conseguiram uma rentabilidade positiva de 20,0% sobre este mesmo custo. O uso mais intensivo da méo de
obra familiar viabilizou a atividade como um todo. Deve-se registrar ainda o fato positivo de que, ao fabricar
o queijo, o soro do leite € mantido na propria fazenda para alimentagéo de outros animais destinados ao
autoconsumo da familia.



Tabela 1. Custos e rentabilidade da produgéo de leite e produg@o de queijos em pequenas propriedades de

leite no municipio de Alagoa, MG

Variaveis Média
Area da propriedade (ha) 22,4
Produgéo diaria de leite (litros) 202,8
Produgéo diaria de queijo (kg) 18,5
Prego do leite (R$/litro) 1,19
Prego do queijo (R$/kg) 18,00

Produgao de

Produgao de

1. Atividade Leite Queijo
a. Componentes do custo R$/més R$/més
Depreciagdo do capital em benfeitorias 71,76 33,90
Depreciagéo do capital em equipamentos e outros bens 185,72 139,27
Juros sobre o capital em rebanho 691,09 0,00
Juros sobre o capital em equipamentos 40,99 33,23
Juros sobre capital em benfeitorias 16,15 8,07
Pro-labore da mé&o de obra familiar 1.376,60 623,36
Despesas diretas 5.580,91 8.349,17
Custo total 7.963,21 9.187,00
b. Componentes das receitas
Receitas com venda do leite 7.372,15 0,00
Receitas com venda de queijo 0,00 10.156,50
Receitas com venda de bovinos 516,05 0,00
Receitas com venda de soro 0,00 609,49
Receita total 7.888,20 10.765,99
c. Lucro da "Produgéo de leite" -75,01 1.579,00
Rentabilidade sobre o Custo Total da atividade |eiteira (%) -1,0 20,0




Conclusodes

Para o grupo de pequenos produtores familiares de Alagoa (MG) analisados, a atividade leiteira
apresentou rentabilidade negativa. No entanto, quando o leite foi utilizado como matéria prima para a
produgéo do queijo tipo parmesao, a agregacdo de valor melhorou significativamente a rentabilidade da
atividade. Esta estratégia pode ser utilizada por pequenos produtores de outras regides como solugéo para
os problemas de baixo volume de produgao e pequeno poder de barganha no mercado. Esta segunda
atividade mostrou-se mais lucrativa e vantajosa do que apenas a produgdo do leite, confirmando que ao
agregar valor ao produto, estes produtores conseguem complementar a renda ao longo da cadeia produtiva.
Trata-se, portanto, de um dos caminhos validos para a sustentabilidade econémica da atividade leiteira,
quando em pequena estrutura de produgéo. Registra-se a necessidade de politicas publicas que facilitem a
regulamentag8o sanitaria da atividade e oferecam apoio ao processo de comercializagdo dos produtos
oriundos destas pequenas unidades de produgao.
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Resumo: Bactérias laticas fazem parte da microbiota do queijo Minas artesanal, séo frequentemente
responsaveis por caracteristicas sensoriais desejaveis e podem possuir propriedades de interesse
industrial. O objetivo desse estudo foi isolar bactérias laticas mesdfilas e termofilas a partir de amostras de
queijos Minas artesanal provenientes de cinco microrregides de Minas Gerais visando constituir uma
colecéio bioldgica geneticamente diversificada para futuros desenvolvimentos. Nas 59 amostras de queijo
analisadas foi isolado um total de 250 bactérias usando os meios agar Man Rogosa e Shape (MRS) e Agar
MA17 acrescido de 5% de lactose, sendo predominante o isolamento de bactérias mesdfilas (n=165). Um
total de 95 isolados foram positivos quanto & coloragdo de Gram e negativos no teste da catalase (53
mesdfilos e 42 terméfilos), sendo considerados presuntivamente bactérias acido laticas (BAL). Estes
isolados de BAL foram preservados em meio Litmus milk a -80 °C, serdo identificados e a populagao
bacteriana caracterizada quanto a diversidade genética para posterior uso na prospecgao de linhagens e
biomoléculas de interesse tecnoldgico.

Palavras—-chave: bactérias laticas; queijo minas artesanal; Serro

Isolation of lactic bacteria from artisanal Minas cheese produced in five microregions of Minas
Gerais

Abstract: Lactic bacteria are part of the microbiota of the artisanal Minas cheese, they are often responsible
for desirable sensory characteristics and may have properties of industrial interest. The objective of this
study was to isolate mesophilic and thermophilic lactic bacteria from samples of artisanal Minas cheese from
five microregions of Minas Gerais aiming to constitute a genetically diverse biological collection for future
developments. In the 59 cheese samples analyzed, a total of 250 bacteria were isolated using Man Rogosa
and Shape agar (MRS) and M17 agar supplemented with 5% lactose, with isolation of mesophilic bacteria (n
= 165) predominating. A total of 95 isolates were positive for Gram staining and negative on the catalase
assay (53 mesophilic and 42 thermophilic), and they were considered presumptively lactic acid bacteria
(BAL). These BAL isolates have been preserved in Litmus Milk medium at - 80 °C, will be identified and
characterized in relation to genetic diversity for future prospection of strains and biomolecules of
technological interest.

Keywords: lactic bacteria; artisanal Minas cheese; Serro

Introdugao

O queijo minas artesanal além de um importante fator cultural no estado de Minas Gerais tambem
possui um grande valor econdmico devido a geragéo de renda principalmente para pequenos produtores € a
movimentag&o da economia do estado. As caracteristicas sensoriais de produtos lacteos como os queijos,
estdo muito relacionadas com a microbiota nativa presente no produto € uma vez que essa microbiota
nativa é variavel pela regido, os produtos podem adquirir caracteristicas sensoriais muito especificas e que
se tornam tradicionais daquela regi&o.

Meios de cultura seletivos que promovem o crescimento dos microrganismos de interesse e que inibem
o crescimento de outros, sdo uma ferramenta importante no isolamento desses microrganismos. Devido as
suas diversas exigéncias nutricionais, para detectar, isolar e identificar os diferentes géneros que
constituem o grupo de bactérias acido-laticas (BAL), faz-se necessario muitas vezes a utilizagdo de mais de
um meio, geralmente, ricos em nutrientes, além de diferentes condigoes de incubagao.

As bactérias acido-laticas (BAL) representam o principal grupo presente na microbiota nativa de
produtos lacteos. Esse grupo tem sido largamente estudado nao s6 para produgdo de culturas para
produtos lacteos, mas também devido suas atividades probidticas e capacidade de produzirem



bacteriocinas (BRUNQ,2009). O que torna de grande importancia a manutengao e preservagao de colegoes
desses microrganismos como fonte de recursos genéticos para estudos de melhorias em diversos
processos biotecnolégicos. Sendo assim, o objetivo desse trabalho foi isolar e identificar presuntivamente as
bactérias laticas presentes em amostras de queijos minas artesanais provenientes de cinco microrregioes
de Minas Gerais.

Material e Métodos

Um total de 59 amostras de queijos minas artesanais foram coletadas em dezesseis municipios de
Minas Gerais, nas microrregides da Canastra, Serro, Araxa, Triangulo e Cerrado. As amostras foram
coletadas e levadas ao LSMA do Instituto Mineiro de Agropecuéria (IMA), Contagem, MG, onde
subamostras foram transferidas para sacos estéreis, congeladas e transportadas sob refrigeragdo a
temperatura de 4 °C para o Laboratério de Microbiologia do Leite da Embrapa Gado de Leite, Juiz de Fora,
MG. As amostras foram mantidas a 4 °C até a realizagdo das analises. As coletas foram realizadas de
06/09/2017 a 23/11/17 e o tempo de maturagdo dos queijos no momento da coleta variou de 0 a 30 dias.

Apds homogeneizagao das amostras (aproximadamente 30g cada), subamostras de 1g de cada queijo
foram suspendidas em 9 mL de solugdo citrato de sodio a 2% e feitas diluigdes decimais serialmente em
solugdo tampao fosfato ate 10°. Em seguida, 0,1 mL das diluigoes 10* e 10®° foram inoculados por
espalhamento em placas contendo meio agar MRS e M17 acrescido de 5% de lactose, as guais foram
incubadas a 30 °C. O mesmo volume das diluigdes 10 e 10™ foi plaqueado e as placas incubadas a 43 °C.
Ambos os meios foram incubados por um periodo de 48 horas, mantendo-se as condigbes de aerobiose.

Apos o tempo de incubagdo, as colénias foram contadas e aquelas apresentando diferentes
morfologias foram isoladas em novas placas e incubadas nas mesmas condigdes mencionadas
anteriormente, para verificagio da pureza das culturas e identificagdo presuntiva pelos testes de coloragé@o
diferencial de Gram e produgdo de catalase. Os isolados Gram positivos e catalase negativos foram
preservados em meio Litmus Milk a -80 °C para andlises posteriores visando a identificagdo e
caracterizagao molecular dos isolados.

Resultados e Discussao

Foram isoladas 250 bactérias a partir de 59 amostras de QMA provenientes das microrregides da
Canastra, Serro, Araxa, Triangulo e Cerrado (16 municipios) utilizando os meios MRS e M17, os quais nao
mostraram diferengas quanto aos numeros de isolamentos bacterianos para uma mesma amostra de QMA
(Tabela 01). Em geral, o‘agar M17, desenvolvido por Terzaghi e Sandine, tem sido usado para o isolamento
de BAL na forma de cocos, € o agar Rogosa acidificado ou o agar MRS, desenvolvido por Man, Rogosa e
Sharpe, para o isolamento de BAL na forma de bastoes (CARVALHO, 2007; MARINO et al.,, 2003;
RICHTER e VEDAMUTHU, 2001), entretanto, andlises de morfologia ainda néo foram realizadas para este
grupo de bactérias. Torres-Llanez e outros (2008) também utilizaram diferentes meios (M17 e MRS) e
temperaturas (30, 37 e 42 °C) para o isolamento de BAL isoladas de um queijo fresco Mexicano,
observando crescimento representativo em todas as combinagdes de meio e temperatura. Medina e outros
(2001) néo encontraram diferenga significativa entre as contagens médias para as BAL nos meios M17,
MRS e MSE.

Dentre os 250 isolados bacterianos, 95 (38%) apresentaram resultado positivo na coloragéo diferencial
de Gram e resultado negativo para o teste da catalase, sendo consideradas presuntivamente BAL. Todos
esses isolados foram purificados e estocadas em meio Litmus Milk a -80°C. Dentre as BAL isoladas, 53
foram obtidas por incubagdo a 30 °C e 42 crescidas a 43 °C. Segundo Carvalho (2007), a incubagé@o em
diferentes temperaturas de crescimento é um fator importante para a selegdo de microrganismos
mesofilicos e termofilicos. Outro fator que influencia na microbiota presente no queijo é o tempo de
maturacdo. As principais reagdes biogquimicas que ocorrem no queijo durante a maturagéo séo glicdlise,
protedlise, lipdlise, sendo que as duas ultimas afetam a textura, sabor e aroma finais do produto
(ORDONEZ, 2005).

A quantidade de isolamentos variou por microrregido, sendo que ndo houve nenhuma BAL entre as
bactérias isoladas nas regides do Triangulo e Cerrado. Isso se deve provavelmente ao pequeno nimero de
amostras de QMA coletadas nessas duas microrregides, contudo néo se pode descartar a influéncia da
variagdo nos métodos de produgéo e fatores ambientais visto que sdo locais diversos do ponto de vista
geografico e climatico.

No presente trabalho optou-se por trabalhar com amostras de QMA de diferentes origens geograficas,
com diferentes tempos de maturagdo e isolamentos microbianos em diferentes condigdes ambientais e
meios de cultura visando a obtengdo de uma populagéo de BAL genética e metabolicamente diversificada.
Considerando o interesse de nossa equipe de pesquisa em explorar o potencial tecnolégico de BAL
proveniente de produtos lacteos, futuros trabalhos serdo realizados visando & identificagéo e caracterizagao
dos isolados obtidos. Nessa perspectiva, a colegéo de BAL ora constituida podera ser usada como fonte de



recursos genéticos para a realizagdo de estudos visando a prospecgdo e ao desenvolvimento de produtos e
processos biotecnologicos a serem empregados em prol da cadeia produtiva do leite.

Tabela 1. Isolados bacterianos obtidos de amostras de Queijo Minas Artesanal provenientes de cinco
microrregides do Estado de Minas Gerais.

Micromegiao  Nomerode  Quattdade  TOMRORT  BAL  liwuracio
Canastra 6 29 21 8 8 16 a 28 dias
Serro 45 195 128 67 75 1 a 30 dias
Araxa 6 19 12 8 12 0 a 18 dias
Triangulo 1 2 2 0 0 14 dias
Cerrado 1 5 3 2 0 2 dias

Conclusdes

Foram identificadas 95 BAL dentre as 250 bactérias isoladas de 57 amostras de QMA das
microrregides do Serro, da Canastra e de Araxa. Nenhuma BAL foi identificada dentre os 16 isolados
bacterianos obtidos de amostras de QMA provenientes das microrregides do Cerrado (n=1) e do Triangulo
Mineiro (n=1). Dentre os isolados, predominaram bactérias mesdfilas isoladas a 30 °C. Os meios M17 e
MRS se mostraram apropriados para o isolamento de BAL, ndo apresentando diferengas em relagdo aos
nimero de isolamentos proporcionados. Mais estudos serdo realizados visando caracterizar essa
populagao de BAL quanto a diversidade genética e ao potencial tecnologico.
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