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RESUMO: O processamento artesanal de alimentos € uma importante estratégia de
reproducéo social utilizada por agricultores familiares diante da modernizacéo da agricultura
ao longo dos anos. Trata-se de uma forma de diversificar a producgéo e incrementar a renda
familiar. Com o objetivo de analisar as caracteristicas do processo de agregacdo de valor
realizado pelos agricultores assentados no municipio de Ilha Solteira/SP, procurou-se levantar
informacdes referentes ao tipo de produto processado no lote, ao local onde o produto é
fabricado, a forma como o produtor aprendeu a atividade, aos equipamentos utilizados e a
origem da matéria-prima empregada. Para tanto, procedeu-se a visitacdo nos lotes daqueles
agricultores que realizavam algum tipo de processamento visando a aplicacdo de
questionarios semiestruturados. Os dados obtidos foram analisados por meio de quadros e
gréficos, permitindo concluir que apesar da atividade ser muito importante para a agricultura
familiar, ainda é pouco utilizada no municipio, e apresenta carater precario, 0 que restringe
seu desenvolvimento ou mesmo ameagca sua continuidade.
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CHARACTERIZATION OF THE ARTISANAL FOOD PROCESSING IN RURAL
SETTLEMENTS OF ILHA SOLTEIRA/SP

ABSTRACT: The artisanal food processing is an important social reproduction strategy used
by family farmers front the agricultural modernization over the years. It is a way to diversify
production and increase the family income. Aiming to analyze the characteristics of the
process the adding value conducted by farmer-settlers in the city of Ilha Solteira/SP, we
sought to collect information concerning the type of product processed in the lot, the place
where the product is manufactured, the way the producer has learned the activity, to
equipment used and the origin to the raw material used. Therefore, proceeded to visits in the
lots of those farmers conducting some type of processing seeking at the application of semi-
structured questionnaires. Data obtained were analyzed by means of charts and graphs,
allowing to conclude that although the activity is very important for family farms, it is not
widely used in the city, and has precarious nature which restricts development or even
threatens its continuity.
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INTRODUCAO

A expressdo agricultura familiar é relativamente nova no Brasil, pois foi a partir do final
dos anos 1980 e inicio dos anos de 1990 que comecou o debate sobre o tema. Mesmo sendo
um conceito novo no Brasil, a agricultura familiar envolve e identifica categorias sociais que
ndo sdo novas, mas conhecidas por outras denominagfes, como camponeses, pequenos
produtores, produtores de baixa renda, produtores de subsisténcia e outros (PLEIN;
SCHNEIDER, 2004).

Uma das atividades realizada por muitos agricultores como estratégia de diversificacéo,
aproveitamento de excedentes e incremento da renda é o beneficiamento artesanal dos produtos
agricolas. O processo de agregar valor ao produto primario também constitui-se em uma
importante estratégia de reproducao social utilizada pelos agricultores familiares ao longo dos
anos, como forma de resisténcia a modernizacdo imposta ao setor ap6s a Revolucdo Verde.
De acordo com Carvalheiro (2010), os agricultores tradicionais que ndo aderiram aos pacotes
tecnoldgicos impostos pelas multinacionais, mantiveram sua identidade, preservando valores
culturais, historicos, o saber fazer tradicional e suas crengas, buscando modelos alternativos
para sobreviverem no meio rural, diversificando as atividades agricolas (e também a renda
familiar).

A atividade de processamento de alimentos é identificada por Braganga (2015), como
“a arte do homem e da familia rural consagrada pelo tempo e pela tradi¢ao”. Para Kopf (2008),
a maioria dos pequenos agricultores conhecem o0s processos de transformacdo, pois séo
saberes muitas vezes passados de pais para filhos.

O presente trabalho objetivou identificar os principais produtos e caracterizar as
atividades de agregacdo de valor (instalacdes, equipamentos e processos), desenvolvidas
pelos agricultores assentados, no municipio de llha Solteira / SP.

MATERIAL E METODOS

O municipio de Ilha Solteira, pertencente & microrregido de Andradina, esté inserido no
contexto da reforma agraria, com dois assentamentos rurais em seus dominios, fruto das lutas
dos trabalhadores sem terra da regido, pertencentes ao MST — Movimento dos Trabalhadores
Rurais Sem Terra. Tanto o Assentamento Estrela da Ilha como o Santa Maria da Lagoa foram
criados em 21/03/2005; o primeiro conta com uma area de 2.984,33 ha, abrigando 209
familias, e o segundo ocupa uma &rea menor, 1.210,63 ha, onde foram assentadas 75 familias
em lotes. Em ambos o0s assentamentos a area de cada lote é de aproximadamente 12 ha, além
de 20% da reserva legal (INCRA, 2010). A pesquisa foi desenvolvida nesses dois
assentamentos.

Para obtencéo dos dados utilizados no trabalho, primeiramente realizou-se uma reunido
com os extensionistas de uma cooperativa que desenvolve trabalhos de assisténcia nesses
assentamentos, a fim de conhecer a existéncia de grupos definidos ou de iniciativas isoladas
de processamento de alimentos. Posteriormente, com base nas informagdes obtidas, foram
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realizadas visitas aos dois assentamentos para a aplicacdo dos questionarios na forma de
entrevista, com perguntas fechadas e abertas (GIL, 2008), visando identificar os tipos de
produtos processados, o local de producéo, a forma como o produtor aprendeu a atividade, 0s
equipamentos utilizados e a origem da matéria-prima empregada no processo de agregacao
de valor realizado pelos agricultores assentados.

No total foram pesquisados 22 produtores que agregam valor a algum tipo de produto,
0 que corresponde a todos indicados na época da pesquisa (pelos extensionistas e pelos
proprios agricultores). Posteriormente foram identificados alguns outros produtores, embora
ndo tenha sido possivel inclui-los na pesquisa, a amostra pesquisada corresponde a grande
maioria dos produtores que processam produtos para fins de comercializacdo nos dois
assentamentos de Ilha Solteira.

A organizacdo dos dados foi feita por meio de quadros e gréficos. A andlise dos
resultados foi realizada a partir de bibliografia consultada, observaces de campo, e da anélise
quantitativa e qualitativa, correlacionando com as questdes tedricas tratadas na revisdo de
literatura referente ao tema.

RESULTADOS E DISCUSSAO

H& um total de aproximadamente 280 familias que residem nos dois assentamentos
pesquisados, mas foram constatados apenas 22 casos de processamento de produtos visando
a comercializacdo. Embora a pesquisa ndo tenha tido carater de censo, abrangeu a grande
maioria dos produtores, o que significa que um baixo percentual de familias langam méo dessa
importante estratégia de agregacdo de valor aos produtos.

Os resultados que se seguem foram obtidos por meio da aplicacdo de questionarios aos
agricultores assentados que executavam algum tipo de processamento de alimentos.

Com o objetivo de analisar as caracteristicas do processo de agregacdo de valor
realizado pelos agricultores assentados no municipio, procurou-se levantar informac6es
referentes ao tipo de produto processado no lote, ao local onde o produto é fabricado, a forma
como o produtor aprendeu a atividade, aos equipamentos utilizados e a origem da matéria-
prima empregada. O Quadro 1 traz informacdes sobre o tipo de produto processado em cada
lote visitado e o local onde esses produtos sdo processados.

Na primeira coluna do Quadro 1 discrimina-se o tipo de produto processado pelos
entrevistados. Com a tabulacdo dos dados tem-se que o queijo € o principal produto
processado nos assentamentos visitados, pois esta presente em 72,7% (16 dos 22) lotes
(Figura 1). Ha predominancia do queijo tipo frescal, mas também foi relatado um caso de
fabricacdo de queijo meia-cura e queijo flamengo!. Vale mencionar que os queijos sdo

! Queijo curado de pasta amarelada, com forma arredondada ou em barra, poucas olhaduras na massa e
consisténcia firme, obtido pela retirada do soro ap6s processo de coagulacdo do leite integral ou parcialmente
desnatado, depois de pasteurizado. Contém um teor de matéria gorda de 10 a 60% e periodo minimo de
maturacgdo de trés semanas (MARQUES, 1997).
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processados com leite cru, nenhum dos agricultores entrevistados efetua a pasteuriza¢do do
leite.

Quadro 1. Tipo de produto processado pelos entrevistados e local onde o processamento €
realizado. Assentamentos Estrela da Ilha e Santa Maria da Lagoa. Municipio de llha Solteira

/ SP, 2014.

Entrevistado Produto Processado Local de Processamento
1 Queijo fresco, linguica, frango caipira | Na propria cozinha e em
limpo, farinha de mandioca, colorau e | local coberto, improvisado
rapadura. no quintal.
2 Queijo fresco, frango caipira limpo e | Na prépria cozinha.
doce de leite cremoso.
3 Frango caipira limpo. Na propria cozinha.
4 Requeijao e colorau. Requeijdo: na cozinha.
Colorau: no quintal da casa.
5 Queijo fresco e requeijo. Na prépria cozinha.
6 Queijo fresco, requeijao e doce de leite | Na propria cozinha.
7 Queijo fresco, requeijao, doce de leite em | Na prépria cozinha.
pedaco, pdo caseiro e bolacha de nata.
8 Queijo fresco, requeijao, doce de leite | Na prépria cozinha
cremoso e colorau.
9 Mandioca minimamente processada e | Na propria cozinha.
frango caipira limpo.
10 Queijo meia cura, queijo flamengo, | Na propria cozinha.
requeijdo e doce de leite em pedaco.
11 Queijo fresco, doce de leite cremoso e | Na prépria cozinha.
frango caipira limpo.
12 Queijo fresco e doce de leite cremoso. Na propria cozinha.
13 Pimenta em conserva e minimamente | Na propria cozinha.
processada.
14 Queijo fresco, requeijao, doce de leite | Na prdpria cozinha.
cremoso, frango caipira e carne de porco
15 Queijo fresco, doce de leite em pedago e | Na propria cozinha.
frango caipira limpo.
16 Queijo fresco, doce de abobora, doce de | Na prdpria cozinha.
mamé&o, doce de leite cremoso, doce de
leite em pedaco e cocada.
17 Farinha de mandioca. Em casa de farinha, no lote.
18 Queijo fresco, requeijao, doce de leite | Na prépria cozinha.
com coco, rapadura e melado de cana.
19 Queijo fresco, requeijao, doce de leite | Na prépria cozinha.
20 Farinha de mandioca e polvilho. No quintal (ao relento), com
equipamentos proprios.
21 Queijo fresco e doce de leite cremoso. Cozinha separada, destinada
ao preparo do queijo.
22 Queijo fresco e requeijao. Na propria cozinha.
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Alimentos processados

Figura 1: NUmero de entrevistados por tipo de alimento processado. Assentamentos Estrela
da llha e Santa Maria da Lagoa, municipio de llha Solteira/SP (2014).

O doce de leite, cremoso ou em pedaco, € processado por 13 familias, correspondendo
a59,1% do total, tornando-se assim, o segundo produto mais frequente. Outro derivado lacteo
bastante fabricado é o requeijdo, processado por 10 agricultores (45,4% dos entrevistados).
Dessa forma, € possivel verificar que, no processo de agregacao de valor, os derivados lacteos
ocupam uma posicao de destaque em relacdo aos demais alimentos processados.

Vale ressaltar que embora o doce de leite seja 0 segundo produto em termos de nimero
de familias que o fabrica, este nem sempre é comercializado, sendo feito, na maioria dos
casos, somente para o consumo familiar. Dos 13 entrevistados que processam doce de leite,
oito o fazem apenas para consumo, cinco para comercializagdo, dos quais um s processa o
doce de leite quando ha sobra de leite, priorizando a producédo do queijo e do requeijao.

No processamento do queijo e do requeijdo, tem-se uma situacdo contraria, pois o
produto sempre vai para 0 comércio, ja que é produzido visando prioritariamente a venda. Do
total dos entrevistados, 17 processam ao menos um desses derivados, sendo que nove
fabricam os dois produtos, sete processam apenas 0 queijo e um apenas o requeijao.

Como o requeijao demanda uma quantidade maior de leite para ser produzido,
aproximadamente 20 litros para 1 kg de requeijdo, alguns agricultores optam por fabricar
somente o queijo, que exige menor consumo de leite (cerca de 5 litros para 1 Kg de queijo) e
é de mais facil execucéo.

Os demais produtos processados representam menor participagdo na atividade, se
comparados aos derivados lacteos. No entanto, nota-se que ha uma grande diversidade de
produtos alimenticios processados nos dois assentamentos pesquisados, evidenciando que o
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agricultor procura diversificar a oferta de produtos no mercado. No total sdo 22 produtos
diferentes, embora alguns sejam subprodutos do mesmo produto (como o caso do doce de
leite e queijo).

A Figura 1 traz a distribui¢cdo do numero de entrevistados relacionados a cada tipo de
alimento processado, possibilitando a clara visualizagdo da diversidade de produtos e o
destaque dos derivados lacteos.

Exceto o doce de leite, todos os demais alimentos sdo processados visando a
comercializacdo. No caso dos bens pereciveis, quando hé sobra, ou seja, parte do fabricado
ndo foi vendido, o produto é armazenado na geladeira por um ou dois dias, e depois disso é
destinado ao consumo familiar: ‘O queijo que ndo foi vendido é guardado na geladeira e

lavado todos os dias com soro, se ndo vender a gente come’ 2.

Quanto ao local de processamento, de acordo com os dados obtidos, verifica-se que a
grande maioria dos agricultores entrevistados (18) processa 0s alimentos na préopria cozinha
da residéncia, ndo havendo um local especifico para a pratica da atividade. Apenas cinco, do
total de 22 entrevistados, possuem um local separado para a execugdo da atividade de
processamento, envolvendo a fabricacdo do queijo, do urucum e da farinha de mandioca. Dos
16 agricultores que processam queijo, 15 o fazem na propria cozinha doméstica, apenas um
faz uso de uma cozinha separada, construida especificamente para a atividade, na varanda da
casa. Entre os trés agricultores que processam urucum para obtencdo de colorau, também
apenas um possui um local coberto no quintal destinado a execucdo da atividade (Quadro 1).

Para o processamento da farinha de mandioca, ha a necessidade de um local especifico,
ndo sendo possivel a execucdo na cozinha, pois requer o0 uso de equipamentos apropriados e
relativamente grandes, como a prensa e o forno para torrefagdo. Assim, os trés agricultores
que produzem farinha de mandioca necessitam de mais espago para a atividade, mas apenas
um deles possui uma Casa de Farinha no lote, denominacdo dada ao local devidamente
equipado para as atividades de processamento, contendo um ralador, uma prensa para extrair
a agua da mandioca ralada e um forno para torrefacdo da farinha. Os outros dois produtores
de farinha de mandioca, possuem 0s equipamentos necessarios para a atividade, mas néao
organizados em uma estrutura especifica como a casa de farinha, ficando os equipamentos
localizados em um determinado espacgo do quintal, o que torna dificil a atividade em dias de
chuva. Vale ressaltar que em todos os casos, 0s equipamentos usados sdo rusticos e artesanais,
excetuando o ralador elétrico adquirido por um dos agricultores. Quanto ao processamento do
polvilho, vale destacar que apenas um dos trés agricultores obtém esse produto, e de forma
esporadica, por ser mais oneroso em termos de tempo e cuidados de fabricacao.

O processamento do urucum € realizado por trés agricultores, entre os quais um realiza
a atividade de processamento no quintal da casa com equipamentos préprios. O equipamento
chamado de ‘maquina de bater colorau’ foi confeccionado pelo préprio agricultor e auxilia
muito na atividade, pois substitui o pildo, de uso manual, no qual a semente de urucum €
socada para extrair 0 pigmento.

2 Frase dita por uma agricultora entrevistada no assentamento Estrela da Ilha.
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Se forem consideradas todas as exigéncias que a legislacdo impde a respeito das
instalacdes destinadas ao processamento de alimentos, nenhum dos agricultores entrevistados
estdo em conformidade, pois nenhum deles dispGe de uma estrutura dentro dos padrdes legais
estabelecidos. As exigéncias sdo maiores quando se trata de produtos de origem animal, como
os derivados l&cteos e os processados carneos, que possuem normas regidas pelo RIISPOA —
Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, que
determina normas que regulam, em todo o territorio nacional, a inspe¢do industrial e sanitéria
de produtos de origem animal. O regulamento prevé a inspecao e a reinspecdo dos animais de
acougue, da caca, de pescados, do leite, do ovo, do mel e cera de abelha, incluindo os
subprodutos derivados (BRASIL, 1952).

O Regulamento em questdo determina que a inspecdo seja realizada, antes e ap0s 0
abate de animais, no recebimento, na manipulacdo, na transformacdo, na elaboracdo, no
preparo, na conservacao, no acondicionamento, na embalagem, no deposito, na rotulagem, no
transito e consumo de qualquer produto e subproduto. Enfim, todas as etapas do processo séo
passiveis de inspecdo, sob o ponto de vista industrial e sanitario, independente da adi¢do ou
ndo de vegetais ao produto, e se serdo ou ndo destinados a alimentacdo humana (BRASIL,
1952).

Ainda, 0 mesmo Regulamento dispbe de normas para o estabelecimento destinado a
execucdo de qualquer uma das etapas mencionadas anteriormente, para que os produtos de
origem animal possam romper as barreiras comerciais estaduais e internacionais. Assim, o
produto artesanal, alvo da presente pesquisa, devido as condi¢cdes em que € processado, fora
dos padrdes previstos pela lei, somente s&o comercializados no &mbito municipal ou regional,
e ainda assim, no comércio informal, ja que os mesmos ndo dispdem de nenhum tipo de selo
de inspec¢do ou qualidade, e sdo processados em cozinhas da prépria residéncia ou no quintal
da casa, com estruturas improvisadas.

Conforme estabelecido no RIISPOA, os estabelecimentos destinados as finalidades
citadas, precisam estar convenientemente adequados para a execucao da atividade, como, ter
area suficiente para construcdo do edificio, e demais dependéncias, boa iluminacédo natural e
artificial, ventilacdo adequada, pisos adequadamente impermeabilizados, paredes
adequadamente revestidas, com altura minima de 2 metros, forro revestido por material
adequado, mesas de aco inoxidavel, ou de outro material, desde que adequadamente
revestidas, e outros (BRASIL, 1952).

No estado de Séo Paulo a producéo artesanal de alimentos € regulada por uma legislacédo
especifica, a lei estadual n° 10.507 de 1/03/2000, que estabelece normas para a elaboragédo
artesanal e comercializacdo de produtos alimenticios de origem animal em todo o estado de
Sdo Paulo. Segundo a presente lei, a produgéo artesanal de produtos de origem animal
somente serd permitida ao produtor rural que utilizar matéria-prima de producao prépria ou
adquirida de terceiros até o limite de 50%, devendo, toda a matéria-prima, ter comprovacéao
de inspecédo higiénico-sanitaria por orgéo oficial. Todo animal destinado a elaboracdo de
produtos carneos somente podera ser abatido em estabelecimento sob inspecéo higiénico-
sanitaria oficial, além disso, a elaboracdo desses produtos alimenticios somente podera ser
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realizada em estabelecimentos apropriados para esta finalidade, cujas instalacbes e
equipamentos, destinados a um padréo artesanal de producgéo, seguem preceitos simplificados
estabelecidos em normas técnicas da Secretaria de Agricultura e Abastecimento. Segundo esta
lei, é obrigatorio, o produtor rural processador de alimentos artesanais de origem animal ter
registro no Centro de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal, do Grupo de Defesa Sanitaria
Animal, da Coordenadoria de Defesa Agropecuédria, da Secretaria de Agricultura e
Abastecimento, devendo apresentar, ao 6rgao responsavel, relatério mensal com dados de
producdo conforme normas preconizadas pelo mesmo. O produtor que cumprir com 0s
requisitos desta lei podera comercializar seus produtos em todo o estado de Sdo Paulo
(BRASIL, 2000).

Vale mencionar que 0s municipios que possuem um Servico de Inspecdo Municipal —
SIM, podem solicitar adesdo ao SUASA - Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade
Agropecuaria, reduzindo as dificuldades de legalizacdo da atividade pelos produtores. No
entanto, nem todos 0s municipios possuem um Servico de Inspecdo, e nesses casos, pode
haver um consoércio entre municipios facilitando a realizacdo da atividade de inspecao.

No ambito da agricultura familiar o sistema desempenha relevante importancia, por
facilitar a producéo e a insercdo dos produtos no mercado formal, local, regional e nacional.
Os produtos fiscalizados por qualquer uma das instancias do SUASA, municipios, estados,
distrito federal ou a Unido, podem ser comercializados em todo o territorio nacional. O
sistema ainda impulsiona o surgimento de novas agroindudstrias, a medida que facilita a
aprovacao e o registro de projetos agroindustriais, ja que o servico de inspecdo se tornou
descentralizado (PREZOTTO; NASCIMENTO, 2013).

Para 0 pequeno produtor ainda é muito dificil cumprir as exigéncias legais. Mas aos
poucos as dificuldades vao sendo rompidas e a legislacao vai se adequando a realidade desses
pequenos empreendimentos. Em 23 de junho de 2015 publicou-se a Instrugdo Normativa
MAPA n° 16, que estabelece, em todo o territorio nacional, as normas especificas de inspecao
e a fiscalizacdo sanitaria de produtos de origem animal, referente as agroindustrias de pequeno
porte, e visa tornar mais flexivel as exigéncias legais para funcionamento dessas
agroindustrias. Pela nova instrucdo o estabelecimento agroindustrial pode ser anexo a
residéncia, e o registro das unidades de processamento, dos produtos e da rotulagem, quando
exclusivo para a venda ou fornecimento direto ao consumidor final seré efetivado de forma
simplificada por um instrumento disponibilizado na pagina do servi¢o de inspecdo, com
isencdo do pagamento de taxas de registro e de inspecéo e fiscalizagdo sanitaria (BRASIL,
2015).

Além do local de execucdo da atividade, a pesquisa também levantou quais
equipamentos sao utilizados no preparo dos produtos.

O artigo 20 do RIISPOA, determina que os estabelecimentos devem: "dispor de
equipamento necessario e adequado aos trabalhos, obedecidos os principios da técnica
industrial, inclusive para aproveitamento e preparo de subprodutos ndo comestiveis”.

(BRASIL, 1952).
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No Quadro 2 encontram-se 0s equipamentos que foram citados pelos agricultores para
a execucao dos produtos processados.

Quadro 2. Equipamentos adquiridos pelos agricultores para auxiliar no processamento dos
alimentos. Assentamentos Estrela da Ilha e Santa Maria da Lagoa. Municipio de llha

Solteira/SP, 2014.

Equipamentos Adquiridos

Utilidade

Moedor de carne

Moer a carne para o processamento da linguiga.

Engenho elétrico de cana

Retirada do caldo de cana para processamento da
rapadura.

Prensa Prensagem da mandioca para processamento da
farinha de mandioca.

Freezer Armazenamento dos produtos carneos.

Tacho Aquecimento da agua para limpar o frango.

Maquina de bater urucum

Bater as sementes do urucum para extracdo do
colorau.

Cilindro elétrico

Auxilia no preparo do péo.

Triturador de milho

Triturar o milho para obter quirera para pintinhos.

Empacotadora de mandioca

Empacotar a mandioca minimamente processada.

Moedor de coco

Moer o0 coco para processamento da cocada.

Chapa metalica

Manter as panelas com os alimentos aquecidas.

Forno para torrefacao

Torrefagdo da farinha de mandioca.

Ralador eletrico

Ralar a mandioca para processamento da farinha.

Fogao semi-industrial

Processamento de doces e requeijao.

Liquidificador semi-industrial

Bater a massa do doce de leite.

Panelas grandes de aluminio

Processar queijos, requeijdo e doces.

Formas para queijo

Moldar a massa do queijo.

Quadro 3. Funcdo dos equipamentos utilizados no processamento dos alimentos.

Assentamentos Estrela da Ilha e Santa Maria da Lagoa. Ilha Solteira/SP, 2014.

Funcéo Equipamento
Auxiliar Freezer, tacho, chapa metalica.
Facilitador Engenho elétrico, maquina de bater colorau, cilindro elétrico,

empacotadora de mandioca, moedor de coco, ralador elético, fogéo semi-

industrial, liquidificador semi-industrial.

Indispensavel

Panelas de aluminio, forno para torrefacdo da farinha de mandioca,

formas para queijo, moedor de carne, prensa.

Facilitador
indispensavel

e

Engenho para cana-de-agucar, manual ou elétrico.

Quanto a funcdo de cada equipamento, os mesmos foram divididos em auxiliar,
facilitador e indispensavel, considerando para isso seu grau de utilidade nas etapas do
processamento. Assim, para efeito deste trabalho, considerou-se como auxiliar aquele
equipamento que tem apenas uma fungdo complementar no processamento do alimento;
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facilitador, aquele que otimiza a fabricacdo/processamento, tornando o processo mais rapido,
e indispensavel aquele sem o qual ndo é possivel realizar o processamento (Quadro 3).

Incluiu-se na categoria auxiliar os seguintes equipamentos: a chapa metalica, que foi
confeccionada com o intuito apenas de manter o aquecimento das panelas ao término da
elaboracgdo dos doces; o freezer, que acondiciona melhor os produtos carneos, e o tacho para
aquecimento de agua. Como facilitador do processo considerou-se o engenho elétrico, que
pode substituir o manual, acelerando a moagem da cana-de-agUcar, e nesse caso, 0 engenho
elétrico ou manual sdo indispensaveis, pois é inviavel moer a cana sem um destes
equipamentos; a maquina de bater colorau, que nesse caso foi confeccionada pelo proprio
agricultor, com o intuito de facilitar o rompimento das sementes de urucum e a extracdo do
colorau, substituindo o pildo; o cilindro elétrico que permite amassar mais rapido e facilmente
a massa do pdo; a empacotadora de mandioca que substitui 0 ensacamento manual da
mandioca; o moedor de coco que substitui o ralo manual; o ralador elétrico que também
substitui o ralo manual no processamento da farinha de mandioca; o fogdo semi-industrial que
proporciona um cozimento mais rapido e o liquidificador semi-industrial que facilita o
trabalho de bater massas mais pesadas, como as de doce, por exemplo. E, por fim, como
equipamentos indispensaveis considerou-se as panelas de aluminio, sem as quais ndo €
possivel realizar o cozimento dos doces, requeijao e preparo dos queijos; o forno para
torrefacdo da farinha de mandioca e a prensa, equipamento necessario para a retirada da agua
da mandioca no preparo da farinha; as formas para queijo, sem as quais 0 queijo nao seria
moldado e o moedor de carne, equipamento necessario para o preparo de linguica.

A classificagdo, utilizada neste trabalho, em relacdo a funcdo desempenhada pelos
equipamentos empregados no processo de producdo dos alimentos processados objetivou
apenas estabelecer uma gradacdo do nivel de importancia do equipamento para 0 processo em
questdo, sem considerar nenhum tipo de escala técnica especifica.

Em todo o processo de beneficiamento a matéria-prima € o elemento chave, pois
constitui-se na base do alimento a se processar, sendo responsavel pelas caracteristicas do
produto que se deseja obter. Mazalla Neto (2013) considera como matéria-prima principal o
ingrediente que entra na formulacdo do produto em maior quantidade, além de ser o
componente mais significativo, aquele que atribui as caracteristicas de sabor e aroma ao
produto obtido.

Com base em Mazalla Neto (2013) foram verificadas quais as principais matérias-
primas dos produtos beneficiados nos dois assentamentos (Quadro 4), bem como sua origem
interna (proveniente do proprio lote) ou externa (adquirida fora do lote).

O leite é a matéria-prima usada em maior quantidade nos dois assentamentos estudados,
haja vista que 17 das 22 familias entrevistadas sdo processadoras dos derivados lacteos
(queijo, requeijdo e doce de leite), o que é um reflexo da significativa producéo leiteira no
municipio. A maioria dos produtos processados nos lotes é proveniente de materias-primas
proprias, excetuando a farinha de trigo para fabricacdo de péo e parte do urucum e do frango
caipira comercializado. Dos trés agricultores que produzem colorau apenas um adquire 0
urucum de terceiros e realiza 0 processamento do produto, e dos sete agricultores que
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comercializam frango caipira limpo, apenas um afirmou comprar os pintinhos, realizando
apenas a cria e o abate.

Quadro 4. Origem da matéria-prima principal dos produtos processados. Assentamentos
Estrela da llha e Santa Maria da Lagoa. Municipio de llha Solteira / SP, 2014.

— 5
Produto processado M"?‘te_”a prima Origem . d_e_
principal familias
Queijo, requeijdo, doce de leite Leite Interna 17
Colorau Urucum Interna / 3
externa
Linguica Carne de porco Interna
Farinha de mandioca, polvilho e .
. . Mandioca Interna
mandioca minimamente processada
Frango caipira Frango Interna / 7
g P g externa
Rapadura e melado de cana Cana-de-agucar Interna 2
Bolacha de nata Nata do leite Interna 1
Pao Farinha de trigo | Externa 1
Pimenta em conserva e .
. Pimenta Interna 1
minimamente processada
Doce de mamao Mamao Interna 1
Doce de abdbora Abobora Interna 1
Cocada Coco Interna 1

De acordo com a pesquisa do Instituto de Pesquisa Econdmica Aplicada (IPEA, 2006),
com base no Censo Agropecudrio de 2006, realizado pelo IBGE - Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica, 75% ou mais da matéria-prima utilizada pela agricultura familiar para
a producéo agroindustrial é de origem propria.

Pelegrini e Gazolla (2009), pesquisando o processo de agregacdo de valor pelas
agroindustrias rurais no territério do Médio Alto Uruguai do RS, constataram que 45,3% das
agroindustrias pesquisadas, utilizam matéria-prima prépria, produzida na propriedade rural.
Este fato, segundo os autores, é de grande relevancia, pois demonstra reducdo de custos e
maior autonomia desses estabelecimentos frente ao mercado.

No entanto, no processo de fabricacdo dos produtos processados, existe a necessidade
da adicdo de outros ingredientes, aditivos e coadjuvantes, sem 0s quais 0 alimento ndo se
apresentara com a caracteristica adequada (Quadro 5). S&o classificados como outros
ingredientes, aqueles componentes que nao sdo matéria-prima principal e nem enquadram-se
como aditivos e coadjuvantes.

A legislacéo brasileira, por meio da Portaria n° 540, de 27 de outubro de 1997, define,
classifica e determina quais aditivos e coadjuvantes podem ser empregados na fabricacéo dos
alimentos. Aditivo Alimentar é definido como qualquer ingrediente adicionado ao alimento
de forma intencional, sem o proposito de nutrir, mas de provocar modificacbes nas
caracteristicas fisicas, quimicas, biologicas ou sensoriais, podendo entrar em qualquer etapa
da cadeia produtiva, durante a fabricagdo, processamento, preparo, tratamento, embalagem,
acondicionamento, armazenamento, transporte ou manipulagéo de um alimento. Coadjuvante
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de Tecnologia de Fabricacdo é toda substancia, que isoladamente ndo é consumida como
ingrediente alimentar, e é intencionalmente empregada na elaboracdo de matérias-primas,
alimentos ou seus ingredientes, objetivando uma finalidade tecnoldgica durante o tratamento
ou fabricacdo, devendo ser eliminada ou inativada ao final do processo. Os equipamentos e
utensilios usados na elaboracdo e/ou conservacdo de um produto ndo sdo considerados
coadjuvantes de tecnologia de fabricagdo (BRASIL, 1997).

Quadro 5. Outros ingredientes, principais coadjuvantes e aditivos utilizados no
processamento de alimentos. Assentamentos Estrela da Ilha e Santa Maria da Lagoa.
Municipio de llha Solteira/SP, 2014.

N° de
Componente Origem Produto familias
Acucar Externa | Doces em geral, péo, 18
bolacha de nata
Sal Externa | Queijo, pdo, linguica 19
Outros Oleo Externa | Colorau, pdo, linguica 5
ingredientes | Ovos Interna | P&o, bolacha de nata 1
Fuba Externa | Colorau 3
Polvilho doce | Externa | Bolacha de nata 1
Coalho Externa | Queijo 17
Coadjuvantes | Fermento Externa | Pédo 1
e aditivos biol6gico
Fermento Externa | Bolacha de nata 1
quimico

Segundo Bottega (2015) os aditivos e coadjuvantes tem funcgdes tecnoldgicas
especificas, como prevenir a deterioracdo ou decomposi¢do dos alimentos.

O agucar e o sal sdo os ingredientes "secundarios” mais utilizados pelos agricultores,
respectivamente, por 18 e 19 familias. Entre os coadjuvantes, o coalho € amplamente utilizado
pelas familias processadoras de queijo, sendo portanto o coadjuvante mais usado.

No caso do processamento da linguica entra na formulacéo do produto outro elemento,
que ndo é considerado ingrediente, mas € indispensavel ao processo, a tripa sintética, usada
em substituicdo a tripa natural de suinos, bovinos ou ovinos. Trata-se do envoltério para
embutir a carne previamente processada e temperada.

Quadro 6. Forma de aprendizado utilizada no processamento de alimentos. Assentamentos
Estrela da llha e Santa Maria da Lagoa. Municipio de llha Solteira/SP, 2014.

Como aprendeu o processamento de alimentos | N° entrevistados
Com familiares 14
Sozinho 4
Com conhecidos 2
Com vizinhos 1
Com as patroas (nas fazendas onde trabalhou) 1
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O Quadro 6 apresenta informacdes sobre outro aspecto investigado na pesquisa, a forma
de aprendizado do agricultor para executar a atividade de processamento dos alimentos.

Na maioria dos casos, nota-se, que o aprendizado é passado de geracdo a geracéao.
Observou-se que 63,6% (14) dos entrevistados afirmaram ter aprendido com a familia, citando
principalmente a mée, o pai, a avo e a sogra (nessa ordem), como 0s responsaveis pela
transmissdo dos conhecimentos. Dos 22 entrevistados, quatro afirmaram ter aprendido
sozinhos a processar queijo, requeijao, doces de leite e de frutas e conserva de pimenta (apenas
um desses afirmou buscar informagdes na internet). O vizinho também foi citado por um
entrevistado como sendo o responsavel por ensina-lo no processamento da farinha de
mandioca. Dois entrevistados aprenderam a fazer queijo com conhecidos. E apenas uma
entrevistada disse ter aprendido a fazer queijo e requeijao com as patroas nas fazendas onde
trabalhou.

A aquisicdo do conhecimento ocorreu de forma variada, sendo transmitida de pessoa
para pessoa de maneira simples sem a necessidade de cursos técnicos, pois na verdade sdo
processos artesanais, aprendidos ao longo da vida e aprimorados com o passar do tempo, com
a experiéncia prética.

As respostas dos agricultores deixam visivel a auséncia de um processo técnico de
aprendizado, pois nenhum dos entrevistados fez cursos para iniciar o processamento dos
alimentos. No entanto, depois de iniciar as atividades de fabricacdo e/ou agregacdo de valor,
cinco entrevistados (23%) afirmaram ter feito cursos de aprimoramento, entre 0s quais, o de
derivados do leite foi o mais procurado, por 60% dos agricultores (3), ja que o leite € a matéria-
prima mais comum nos lotes. Os outros cursos, objeto de formacédo técnica, foram sobre
processamento de frutas (2 entrevistados), panificacdo (1), e processamento de legumes (1).
Os cursos de panificagéo e de derivados do leite foram promovidos pela Unesp (Campus de
Ilha Solteira).

Mazalla Neto (2013), pesquisando o processamento de alimentos em assentamentos
rurais, também identificou a forma de conhecimento dos agricultores para a execu¢do da
atividade, e observou que 0s conhecimentos sdo em parte praticos, em parte de origem
familiar ou ainda obtidos por meio de cursos. O autor observou que 47% dos agricultores
pesquisados dominavam totalmente as técnicas de producéo.

Sant’Ana et al. (2013) ao pesquisar 61 agricultores familiares das Microrregides
Geogréaficas de Andradina, Jales e S&o José do Rio Preto, que realizavam algum tipo de
processamento de um ou mais produtos, constataram que 0s conhecimentos necessarios aos
processos de producdo e/ou agregacdo de valor foram transmitidos pelos pais e/ou avos (ou
outro ascendente), em 57,4% dos casos; em seguida foi citada a experiéncia prépria (21,3%)
e somente depois, com menor percentual, apareceu a participacdo em cursos especificos
oferecidos por instituicdes publicas e privadas. Os autores concluem que os resultados
indicam, ao mesmo tempo, o forte peso do conhecimento tradicional dos agricultores e a baixa
efetividade de agéo das instituicdes em relacao a esses processos de transformacao/fabricacéo
de produtos por parte dos agricultores familiares.

CONCLUSAO
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Os resultados obtidos permitiram concluir que, nos dois assentamentos pesquisados,
existe uma expressiva diversidade de produtos processados com o predominio dos derivados
lacteos. Na elaboracdo desses produtos a matéria-prima principal utilizada é quase
exclusivamente proveniente do lote, e 0 processamento ocorre, na grande maioria dos casos,
na prépria cozinha, pois sdo poucos aqueles que possuem um local especifico para este tipo
de atividade e nenhum atende as exigéncias da legislacdo vigente.

Quanto ao processo de aprendizagem para a execugdo do processamento, a maioria
aprendeu sozinha ou com membros da familia, no entanto alguns (poucos) buscaram
posteriormente aprimoramento técnico. Este conhecimento tradicional é fundamental para
imprimir distingdo aos produtos, mas se a combinacao, mais frequente fosse com a formacao
técnica cientifica seria possivel adaptar os processos de fabricacdo as normas vigentes.

Por fim, conclui-se que o processamento artesanal de produtos desses assentamentos é
uma atividade importante, mas pouco utilizada e, apresenta carater precério, o que restringe
seu desenvolvimento ou mesmo ameaca sua continuidade.
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