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RESUMO

Esta tese tem como objetivo estudar as transformagdes da bacia leiteira na Microrregido de
Imperatriz-MA, provocadas pela implementacdo das Instru¢cdes Normativas 51 e 62, do
Ministério da Agricultura e Abastecimento - MAPA, procurando verificar como pecuaristas,
agricultores familiares, queijarias informais e laticinios se posicionam nesse mercado,
acionando critérios proprios sobre o que consideram como a qualidade do leite e do queijo
produzido. Editadas respectivamente nos anos de 2002 e 2011, estas normativas se
constituiram nos principais dispositivos de regulamenta¢do sanitdria para o setor,
estabelecendo critérios técnicos para a produgdo, identidade, qualidade, coleta e transporte do
leite. Na Microrregido de Imperatriz, a maior bacia leiteira do Maranhdo, os efeitos dessas
Instrugdes Normativas se fizeram sentir efetivamente, a partir do ano de 2012, quando o
Ministério Publico Estadual-MPE iniciou uma campanha interinstitucional de combate ao
leite e queijo “clandestinos”, produzidos em estabelecimentos sem registro formal nos 6rgaos
de fiscalizagdo sanitaria. Como consequéncia desta campanha, observou-se uma
reconfiguragdo do mercado de leite regional, com a modificagdo das relagcdes comerciais entre
os produtores primdrios de leite e as unidades de beneficiamento formais (industrias de
laticinios) e informais (queijarias), tendo, os laticinios, assumido a posi¢cdo de defensores da
implantacao das Instru¢des Normativas, enquanto os demais atores procuram flexibilizar a
aplicagdo das mesmas. Situado no campo da Sociologia Econdmica, este estudo buscou
abordar a problematica em questdo, orientando-se pelas ideias de que os processos de
estabelecimento de critérios de qualidade constituem um momento preliminar ao
estabelecimento do intercambio mercantil, e que, a qualidade de um produto nao se define a
partir de uma referéncia universal, mas a partir de valores socialmente compartilhados,
pautados em diferentes nogdes de “justica” e “bem comum”. A partir do modelo das cités,
elaborado por Boltanski e Thévenot (1991), foi possivel identificar na regido estudada, dois
modelos de producdo e beneficiamento de leite em disputa, correspondendo conceitualmente
aos modelos das convengdes do mundo doméstico e do mundo industrial, representados,
respectivamente, pelos produtores identificados como gueijeiros e pela industria de laticinios.
Neste sentido, estes dois mundos foram descritos e analisados, buscando-se apreender os
principios e critérios de avaliagdo mobilizados pelos atores envolvidos em situagdes
caracterizadas por disputas em torno dos padrdes de qualidade. De modo mais especifico, o
leite, o actante (CALLON, 2006) mais presente na cadeia estudada, foi seguido em sua
trajetoria para se transformar em queijo, ora quando levado pelas maos da industria de
laticinios, ora pelas maos das queijarias, revelando nestes percursos, os atributos dos actantes
humanos e ndo humanos envolvidos nos processos de beneficiamento, as justificativas e os
debates ideoldgicos que emergem nestes contextos, as diferencas nas formas de verificagdo e
controle inerentes a cada uma delas, e os fatores que compdem os quadros cognitivos em cada
mundo. Estes procedimentos permitiram, por fim, sumariar os principais impactos e
consequéncias do processo de disputa pela qualidade e o estabelecimento de uma nova
configuracdo para o mercado de leite, na MRH de Imperatriz.

Palavras-chave: Convencdes de qualidade. Mercado de leite. Pecuéria. Sociologia
econdmica.



ABSTRACT

This theory has as objective to study the milk-producing region’s transformations in the
micro-region of Imperatriz-MA, generated by the implementation of the Normative
Instructions 51 and 62, of the Ministry of the Agriculture and Provisioning - MAPA, trying to
verify how cattle farmers, family farmers, informal cheese dairies and dairy products are
positioned at that market, working their own criteria on what they consider as the quality of
the milk and the cheese that is produced. Edited respectively in the years of 2002 and 2011,
these normative instructions constituted in the main devices of sanitary regulation for the
section, establishing technical criteria for the production, identity, quality, collects and
transport of the milk. In Imperatriz's micro-region, the largest milk-producing region of
Maranhao, the effects of those Normative Instructions were felt indeed starting from the year
of 2012, when the State’s Public Ministry-MPE began a interinstitutional campaign to combat
to the "clandestine" milk and cheese, produced in establishments without formal registration
in the organs of sanitary inspection. As a consequence of this campaign a rearrangement of
the market of regional milk was observed, with the modification of the commercial
relationships between the primary producers of milk and the formal (industries of dairy
products) and informal (cheesemakers) units of improvement, when the dairy products
assumed a position of defenders' to the implantation of the Normative Instructions, while the
other actors seek to loosen up the application of those. Located in the field of the Economical
Sociology, this study tried to approach the problem in subject being guided by the ideas that
the processes of establishment of quality criteria constitute a preliminary moment to the
establishment of the mercantile exchange and, that the quality of a product is not defined
starting from an universal reference, but starting from values socially shared ruled in different
notions of "justice" and “common good." Starting from the model of cités, elaborated by
Boltanski and Thevénot (1991) it was possible to identify in the area studied two production
models and improvement of milk in dispute, corresponding conceptually to the models of the
conventions of the domestic world and of the industrial world, represented, respectively, by
producers identified as artisanal cheesemakers and by the industry of dairy products. In this
sense, these two worlds were described and analysed being looked for to apprehend the
principles and evaluation criteria, mobilized by the actors involved in situations characterized
by disputes around the quality patterns. In a more specific way, the milk, the actante
(CALLON 2006) more present in the studied chain, was followed in its path to be
transformed in cheese, when taken by the hands of the industry of dairy products, or by the
hands of the artisanal cheesemakers, revealing in these courses the attributes of the human and
non-human actantes involved in the improvement processes, the justifications and the
ideological debates that emerge in these contexts, the differences in the verification forms and
control inherent to each one of them, and the elements the factors that will compose the
cognitive pictures in each world. These procedures allowed, finally, to summarize the main
impacts and consequences of the dispute process for the quality and the establishment of a
new configuration to the market of milk in Imperatriz’s MRH.

Key-words: Quality conventions, Milk Market, Dairy Farming, Economic sociology.



RESUME

Cette théorie a comme l'objectif d'é¢tudier les transformations de la région productrice de lait
dans la micro-région d'Imperatriz-MA, conséquence de la mise en ceuvre des Instructions
Normatives 51 et 62 du Ministere de 1'Agriculture et Ravitaillant - MAPA, essayant de
vérifier comment les éleveurs de bovins, des fermiers familiaux, des laiteries de fromage
informelles et des produits laitiers sont placés dans ce marché, en utilisant leurs propres
critéres sur ce qu'ils considérent comme la qualité du lait et le fromage qui est produit. Edité
respectivement dans les années de 2002 et 2011, ces instructions normatives constituées dans
les dispositifs principaux de réglement sanitaire pour la section, établissant des critéres
techniques pour la production, l'identité, la qualité, la collecte et le transport du lait. Dans la
micro-région d'Imperatriz, la plus grande région productrice de lait de Maranhao, les effets de
ces Instructions Normatives ont été sentis en effet a partir de I'année de 2012, quand le
Ministére Public de I'Etat-MPE a commencé une campagne interinstitutionnelle pour
combattre au lait et au fromage '"clandestin", produit dans des établissements sans
enregistrement formel dans les organes d'inspection sanitaire. En conséquence de cette
campagne un réarrangement du marché de lait régional a été observé, avec la modification des
relations commerciales entre les producteurs primaires de lait et les unités d'amélioration
formels (les industries de produits laitiers) et informels (des laiteries de fromage), ot les
industries de produits laitiers ont assumé une position des défenseurs a l'implantation des
Instructions Normatives, tandis que les autres acteurs cherchent a desserrer la demande d'entre
ceux-la. Placé dans le domaine de la Sociologie Economique, cette étude a essayé de
s'approcher du probléme du sujet étant guidé par les idées que les processus d'établissement
de criteres de qualité constituent un moment préliminaire a 1'établissement de 1'échange
marchand et, que la qualité d'un produit n'est pas définie d'une référence universelle, mais
commengant de valeurs socialement partagées dans les notions différentes "de justice" et
"bien commun." A partir du modele de cités, élaboré par Boltanski et Thevénot (1991) il était
possible d'identifier dans la zone étudié deux modeles de production et 'amélioration de lait
en discussion, correspondant conceptuellement aux modeles des conventions du monde
domestique et du monde industriel, représenté, respectivement, par des producteurs a identifié
comme des fromagers et par l'industrie de produits laitiers. Dans ce sens, ces deux mondes
ont été décrits et analysés en cherchant pour appréhender les principes et les critéres
d'évaluation, mobilisés par les acteurs impliqués dans des situations caractérisées par des
conflits autour des modeles de qualité. D'une facon plus spécifique, le lait, l'actante
(CALLON 2006) plus de présent dans la chaine étudiée, a été suivi dans son chemin a étre
transformé en fromage, quand pris par les mains de l'industrie de produits laitiers, ou par les
mains des fromagers, révélant dans ces cours les attributs de 1'humaine et du non-humaine
actantes impliqué dans les processus d'amélioration, les justifications et les débats
idéologiques qui apparaissent dans ces contextes, les différences en formes de vérification et
contrdle inhérent a chacun d'entre eux et les ¢léments les facteurs qui composeront les images
cognitives dans chaque monde. Ces procédures permises, finalement, pour récapituler les
impacts principaux et les conséquences du conflit traitent pour la qualité et I'établissement
d'une nouvelle configuration au marché de lait dans MRH d'Imperatriz.

Mots-clés: Conventions de qualité. Marché Du lait. Elevage. Sociologie économique.
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INTRODUCAO

O problema de pesquisa e sua contextualizacio

A partir da década de 1990, o mercado de leite no Brasil se modificou
consideravelmente, delimitando assim, duas fases distintas. A primeira, marcada por forte
intervencdo do Estado, especialmente na regulacdo do preco, em um contexto em que o
acesso ao alimento era associado a atuacdo estatal no combate a fome. A segunda fase,
iniciada na década de 1990, caracteriza-se pelo processo de liberalizagdo do setor, o que
ocasionou uma mudanga institucional a favor de reguladores privados (processadores e
distribuidores) que transformam o leite em uma commodity (MAZON, 2009).

Na primeira fase, situada entre 1945 e 1991, os precos praticados, tanto para
matéria-prima quanto para o consumidor final, eram tabelados pelo Estado, a partir dos custos
da producao vigentes em diferentes regides, ¢ da pressdo exercida através de associagdes do
setor. No que diz respeito a qualidade do leite, esta estaria mais vinculada as propriedades
nutricionais e condi¢des de acessibilidade do alimento (facilidades relativas ao prego, oferta e
distribui¢do) do que, por exemplo, por seus aspectos sanitarios (MAZON, 2014).

A segunda fase, iniciada a partir do ano de 1990, tem como marco a abertura do
mercado leiteiro as reformas liberalizantes. As mudangas mais significativas do transcurso —
no que diz respeito a defini¢do da qualidade — foram introduzidas a partir do setor privado.
Nesse interim, novas empresas processadoras e redes varejistas multinacionais chegam ao
pais, acompanhando as mudangas no padrdo alimentar mundial, pautadas na substituicdo de
produtos in natura por alimentos processados, especialmente com base em proteina animal. A
chegada desses novos atores trouxe também modificagdes tecnoldgicas nas técnicas de
conservagdo, acondicionamento e transporte dos alimentos, cuja consequéncia no segmento
lacteo, foi uma crescente substituicdo do leite pasteurizado tipo C pelo leite esterilizado UHT
Tetrapak, aliada a introdu¢@o do sistema de coleta a granel de leite refrigerado. Nesse novo
momento, a no¢do de qualidade passa a ter, como eixo central, os aspectos sanitarios,
seguidos da diversificagdo dos produtos processados (MAZON, 2014).

Para alguns analistas do setor, como Jank, Farina e Galn (1999), até entdo, havia
um grande descompasso entre os regulamentos estatais € as inovagdes que estavam sendo

introduzidas. Os padroes publicos de qualidade nao se transformaram na mesma velocidade

! Pasteurizagio (leite fluido tipo C) e desidratagio (leite em p6), procedimentos exigidos principalmente por dar
maior durabilidade ao produto.
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das demandas das grandes industrias processadoras e das redes varejistas. Os principais
entraves residiriam, sobretudo, na legislacdo sanitdria desatualizada, somada a ineficacia do
sistema de fiscalizacdo estatal. Estes fatores contribuiam fortemente para um alto grau de
informalidade e baixos indices de qualidade e produtividade da matéria-prima leite,
configurando assim, um setor com significativas discrepancias organizacionais e tecnologicas
nos principais pontos da cadeia produtiva. Na producdo primdria, produtores especializados,
com altos indices de produgdo e produtividade, coexistiam com pequenos produtores,
considerados pouco produtivos e ineficientes. No beneficiamento do leite, empresas
multinacionais que utilizam sistemas modernos de certificagdo on-/ine do produto (atendendo,
inclusive, as exigéncias da International Organization for Standardization - ISO) conviviam
com queijarias artesanais, as quais estariam operando com matéria-prima e produto final nao
inspecionado (JANK et al., 1999).

No mesmo sentido, Carvalho (2010) ressalta que, além do nimero expressivo de
estabelecimentos informais, outra caracteristica marcante da industria de laticinios brasileira,
¢ a existéncia de um grande numero de empresas de pequeno porte entre os estabelecimentos
formalizados. De acordo com os dados apresentados pelo autor, no ano de 2008, 81,7% das
empresas formalizadas do setor eram microempresas. Contudo, os processos de fusdes e
aquisi¢des que vém ocorrendo em anos recentes, t€ém levado a uma diminui¢do da
participacdo das pequenas empresas no nimero de estabelecimentos e no volume de producao
do setor.

Na tentativa de diminuir o descompasso em relacdo ao setor privado, o Estado
brasileiro — através do Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento - MAPA — passou
a intervir com mais forga nas questdes relativas a qualidade do leite produzido no Brasil. Para
tanto, editou, em 2002 e 2011, as Instrucdes Normativas 51 e 62, respectivamente, que se
constituem os principais dispositivos de regulamentacio sanitaria para o setor, estabelecendo
critérios técnicos para a produgdo, identidade, qualidade, coleta e transporte do leite A, B, C,
Pasteurizado e Cru Refrigerado.

As Instrugdes Normativas 51 e 62 (denominadas, a partir deste ponto, como IN 51
e IN 62) exigem a observacdo de procedimentos que trazem uma série de modificagcdes nas
praticas até entdo realizadas por produtores de leite e unidades de beneficiamento, sejam elas
artesanais ou industriais. Estas modificagdes passam pela infraestrutura disponivel nas

. 2 . . 3 :
propriedades”, nas unidades de beneficiamento’, meios de transporte, armazenamento,

2 . . A . . , . ., , . . ,
Currais de espera e manejo: de existéncia obrigatoria, devem possuir area minima de 2,50 m? (dois virgula
cinquenta metros quadrados) por animal a ser ordenhado, pavimentacao de paralelepipedos rejuntados, lajotas ou



22

praticas produtivas, sanidade do rebanho, normas de higiene4, uso de insumos, equipamentos,
e padrdes fisico-quimicos’.

O objetivo a ser atingido com as INs 51 e 62 seria a melhoria da qualidade dos
produtos oferecidos aos consumidores brasileiros e estrangeiros, pelo estabelecimento de
padroes de conformidade sanitarios mais rigorosos. Entre os efeitos esperados, estariam a
modernizagdo e profissionalizagdo do setor ao longo de toda a cadeia produtiva do leite, a
partir da melhoria da eficiéncia produtiva, da incorporacao de novas tecnologias € do aumento
da competitividade no mercado externo, em decorréncia da utilizagdo de pardmetros aceitos
internacionalmente.

Essa tentativa de requalificar o leite produzido no Brasil possui intima relacao
com o processo de globalizagdo dos sistemas agroalimentares, que tem exigido um enorme
esforco de reestruturacdo dos mercados, a fim de adequar os produtos aos padrdes das
transacdes internacionais. Pautadas nos valores da eficiéncia e da prote¢cdo a satide publica, as
INs 51 e 62, quando efetivamente implementadas, produziram efeitos que incidiram
diretamente nas praticas e condutas cotidianas dos diferentes atores que compdem o mercado
do leite, sejam eles criadores (pecuaristas ou agricultores familiares), laticinios (formais e
informais) e agroindustrias (SLUSZZ; PADILHA; MATTOS; SILVA, 2006).

A bibliografia que se dedica a analise desses efeitos tem apontado, como uma das
principais consequéncias, o fato das INs 51 e 62 funcionarem como uma espécie de “filtro
institucional” de acesso ao mercado, pautado na permanéncia e/ou posicionamento dos

produtores e beneficiadores; intensificacdo da verticalizagdo na cadeia produtiva; no

piso concretado, cercas de material adequado (tubos de ferro galvanizado, correntes, réguas de madeira, etc.) e
mangueiras com agua sob pressao para sanitizagdo (MAPA, 2011).

’ Devem dispor de equipamentos em ago inoxidavel, de bom acabamento, para realizagio das operagdes de
beneficiamento e envase do leite, em sistema automatico de circuito fechado, constituido de refrigerador a placas
para o leite proveniente da ordenha, tanque regulador de nivel constante, provido de tampa, bombas sanitarias,
filtro-padronizadora centrifuga, pasteurizador, tanque isotérmico para leite pasteurizado e maquinas de envase.
Nao deve ser aceito pelo SIF o resfriamento do leite pasteurizado pelo sistema de tanque de expansdo (Id. Ibid.).
* As tetas do animal a ser ordenhado devem sofrer prévia lavagem com 4gua corrente, seguindo-se de secagem
com toalhas descartaveis, e inicio imediato da ordenha, com descarte dos jatos iniciais de leite em caneca de
fundo escuro ou em outro recipiente especifico para essa finalidade; O controle da qualidade do Leite Cru
Refrigerado na propriedade rural ou em tanques comunitérios, nos termos do presente Regulamento e dos demais
instrumentos legais pertinentes ao assunto, somente sera reconhecido pelo sistema oficial de inspegdo sanitaria a
que estiver ligado o estabelecimento, quando realizado exclusivamente em unidade operacional da Rede
Brasileira de Laboratérios de Controle da Qualidade do Leite — RBQL (Id. Ibid).

> Contagem Padréo em Placas (CPP), a Contagem de Células Somaticas (CCS), a Redutase ou Teste de Redugio
do Azul de Metileno (TRAM), a pesquisa de residuos de antibioticos, a determinagcdo do indice crioscopico
(Depressao do Ponto de Congelamento, DPC), a determinagao do teor de solidos totais e ndo-gordurosos, a
determinagdo da densidade relativa, a determinagdo da acidez titulavel, a determinagdo do teor de gordura ¢ a
medicdo da temperatura do leite cru refrigerado. Cada um destes requisitos deve ser fiscalizado periodicamente,
em cada produtor credenciado, por um laboratorio autorizado pelo MAPA (Id. Ibid).
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acirramento da segmentagdo do mercado (nos niveis da producao de leite, processamento e
comercializagdo) em dois polos: um formal/legal e outro informal/clandestino/ilegal; na
imposicdo de novas prdticas e tecnologias no ambito da producdo e gestdo dos
estabelecimentos, € na redu¢cdo ou abandono da atividade leiteira por parte de alguns
produtores. Estes fatores tém suscitado intensos debates sobre a legitimidade da aplicabilidade
dos padrdes de qualidade sanitaria das INs 51 e 62 (desenvolvidos para a produg¢do industrial)
no sistema de producdo brasileira, especialmente no que se refere aos representantes
tradicionais (produtores familiares e queijarias artesanais).

Nesta conjuntura, Wilkinson (2002) identifica uma dupla dindmica, por um lado,
se estabelece novos patamares minimos para os mercados de commodities, e, por outro, gera-
se um leque de novos padrdes para contestar os mercados que se alimentam pela
diferenciagdo, instalando um embate entre no¢des variadas de qualidade que estdo em
concorréncia, revelando os distintos valores por tras da aparente neutralidade de normas e
técnicas. No caso da producdo artesanal (associada a valores estéticos), esta passa a ser vista
como um ameaga a saude publica, enquanto a producdo industrial é tomada como segura e
mais eficiente.

Apesar da IN 51 ter sido editada no ano de 2002, apenas entrara em vigor em
2004, sendo posteriormente substituida pela IN 62, em 2011. Considerando que deveriam ser
aplicadas em todo o territorio nacional, os efeitos destas legislacdes sanitdrias federais foram
sentidos tardiamente pelo conjunto dos atores da cadeia do leite do Maranhao, tendo este
processo se iniciado, de modo mais enfatico, a partir da Microrregiao (MRH) de Imperatriz.

Esta regido corresponde a maior bacia leiteira do estado, produzindo 50% de todo
o leite in natura (IBGE, 2006), e concentrando a maior parte das unidades formais (65%) e
informais (62%) de beneficiamento de leite, conforme dados da Agéncia Estadual de Defesa
Agropecudria-AGED, referentes ao ano de 2013. O mapa 01 demonstra a disposicao

geografica dos municipios componentes da bacia leiteira da Microrregido de Imperatriz.
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Mapa 01 — Microrregido de Imperatriz.
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Fonte: IBGE (2015).

Cabe ressaltar que a regido também reflete uma caracteristica destacavel em
relacdo ao conjunto da pecudria maranhense, que ¢ a importante participacdo da agricultura
familiar na producdo pecudria, representando cerca de 30% do total do rebanho bovino, sendo
que, na Microrregido de Imperatriz, os estabelecimentos com até 99 cabegas de gado
representam 26% do total, conforme dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica -
IBGE (2006).

Sobre a incorporagdo da pecuaria bovina como parte das atividades produtivas dos
agricultores familiares maranhenses, Porro, Mesquita e Santos (2004) entendem que, para
compreensdo das formas de inser¢do e do sistema de produgdo a ser adotado por este
segmento, € preciso levar em consideragdo a conjugagao de fatores culturais, sociais,
econdmicos, politicos e ecologicos, frente a logica camponesa. Na MRH de Imperatriz,
Carneiro (2016) observa que o inicio deste processo de incorporagdo da pecudria, mais
notadamente a pecuadria leiteira, possui forte relacdo com fatores ecoldgicos e econdmicos.
Segundo este autor, nas ultimas décadas, tem-se observado um crescente declinio da
produtividade (em fung@o da exaustdo dos solos, e da incidéncia descontrolada de pragas e
doengas) e das condi¢des de mercado para as lavouras de arroz e mandioca (considerdvel
queda nos precos, concorréncia com lavouras mecanizadas), as quais tinham importante
participagdo dentro do sistema produtivo e das receitas monetarias dos produtores familiares.

Diante das dificuldades em superar os entraves que vinham se impondo a

continuidade das lavouras, a alternativa encontrada por muitos desses produtores, foi a
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conversao de parte (ou todo) de suas areas produtivas em pastagens, € consequentemente a
criagdo de gado bovino. Esta solugdo foi muito influenciada por fatores como: o
direcionamento das politicas publicas de crédito, a exemplo do Programa Nacional de
Fortalecimento da Agricultura das Familias - PRONAF, para as atividades pecuarias, a partir
dos anos 2000; a demanda por leite proveniente dos estabelecimentos formais e informais ja
existentes na regido, e, de modo ndo menos importante, pela cultura de origem dos
produtores, muitos deles migrantes dos estados de Minas Gerais, Bahia, Pernambuco e
Sergipe, onde a pecuaria leiteira se destaca. Quadro 01, abaixo, mostra a sintese das operagdes
de crédito do no meio rural contratadas no Banco do Nordeste, bem como o percentual dos

investimentos na pecuaria bovina da Microrregido de Imperatriz.

Quadro 01 — Sintese das Operagdes Crédito no Meio Rural Contratadas no Banco do Nordeste —
Imperatriz: 1976/2004.

Porte do contratante Quantidade de operacdes Percentual em relacdo ao total
investido

Micro e pequeno crédito 14.684 48,11%

Médio e grande crédito 484 51,89%

Ramo de atividade Quantidade de operacdes Percentual em relaciao ao
total investido

Bovinocultura 8.512 58.,22%

Graos 695 9,55%

Outros 5981 32,23%

Fonte: BNB ¢ BNB Agéncia Imperatriz, elaborado a partir de Alves (2005).

Retomando a questdo da organizacdo dos circuitos de mercado, cabe ressaltar, no
entanto, que do ponto de vista do registro nos 6rgaos de fiscaliza¢do sanitaria, o mercado do
leite da Microrregidao de Imperatriz — apesar de sua pujanca em relacao a outras regides do
estado — ¢ marcada por um alto grau de informalidade. Como aponta a pesquisa de Silva
(2011), 60% das unidades produtivas de leite e derivados ndo possuem registro no Servigo de
Inspe¢ao Federal (SIF), no Servigo de Inspecao Estadual (SIE) ou Servigo de Inspecao
Municipal (SIM)°. Corroborando este quadro, tem-se o levantamento realizado pela agéncia

de inspe¢do estadual, a AGED’, em 07 das suas unidades regionais, que contabiliza 85

® O municipio de Agailandia criou, em 2012, o Servico de Inspe¢do Municipal-SIM, mas, até o presente
momento, ndo existe nenhuma unidade de processamento de leite e derivados registrado pelo 6rgdo. O unico
estabelecimento registrado ¢ um abatedouro de aves.

" A AGED possui 18 escritorios regionais, sendo 02 deles, nos municipios de Agailandia e Imperatriz, ambos
localizados na Microrregido de Imperatriz. Os levantamentos foram realizados entre margo de 2012 e maio de
2013 nas regionais de: Acailandia, Bacabal, Chapadinha, Codo, Pedreiras, Sdo Luis ¢ Z¢é Doca. Cabe ressaltar
que ndo dispondo de informacdes dos demais escritorios regionais, especialmente o de Imperatriz, deve-se
considerar que os niimeros apresentados estdo subestimados, especialmente os relativos a regido de interesse
deste projeto de pesquisa (Dados de campo do autor, 2013).
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estabelecimentos de beneficiamento de leite classificados com queijarias (sem nenhum
registro em orgdos de inspecdo), sendo que, 53 destes, ou seja, 62%, estdo localizados nos
municipios da Microrregido de Imperatriz.

Diante deste cenario, a configuragdo do mercado do leite na Microrregidao de
Imperatriz teria como caracteristica, o estabelecimento de trés redes diferenciadas entre
produtores primdrios e as unidades de beneficiamento do leite: (i) a relagdo dos grandes
produtores ocorreria com as industrias de laticinios; (ii) a inser¢do da agricultura familiar
tradicionalmente se daria por meio de uma relagdo com os produtores informais, seja pela
entrega do leite in matura para venda direta ao consumidor, seja pela entrega para as
queijarias-estabelecimentos que produzem queijo sem o registro nos 6rgdos de inspecdo
sanitaria, ¢ recentemente também com os laticinios; enquanto (iii) os médios produtores
manteriam relagdes tanto com as industrias leiteiras quanto com as queijarias. Conforme pode

ser observado na figura 01, abaixo:

Figura 01 - Configuragdo do mercado do leite na Microrregido de Imperatriz-MA.
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Fonte: Carneiro (2015).

Feiras
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De acordo com essa configuragdo, a primeira rede (grandes pecuaristas-induastria
de laticinios) € a mais interessada no estabelecimento da nova convencao de qualidade para o
leite na regido, pautada nas INs 51 e 62; a segunda rede compreende uma alianga entre
agricultores familiares e pecuaristas de médio porte com as chamadas queijarias, e ¢€

responsavel pelo beneficiamento de cerca de 40% do leite produzido na regido.
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A forte presenca dessa rede “informal” na produgéo de leite regional® traz prejuizo
para as unidades industriais formalizadas, que operam com uma ociosidade de
aproximadamente 57% de sua capacidade produtiva’ (SILVA, 2011). Outra consequéncia
negativa para a industria seria a manutencdo do prego do leite em niveis considerados
elevados, o que segundo seus representantes, impacta negativamente nos ganhos de
produtividade, pelo fato do preco da matéria-prima corresponder a 80% dos custos de
producao.

Visto de outra perspectiva — a dos agricultores familiares e dos produtores de leite
em geral — essa configuracdo heterogénea/fragmentada da cadeia produtiva do leite se
apresenta como bastante benéfica, uma vez que estimula o desenvolvimento da concorréncia
pela producao leiteira regional, permitindo um maior poder de barganha na hora de
comercializar sua produgdo. Obrigando industrias de laticinios e gueijarias a desenvolverem
estratégias diferenciadas para fideliza¢do de seus fornecedores de matéria-prima.

Para fazer frente a esse contexto, no ano de 2012, o Sindicato das Industrias de
leite e derivados do estado do Maranhdo — SINDLEITE, a partir de uma representagdo na
Promotoria do Consumidor, conseguiu instigar o Ministério Publico Estadual - MPE, no
intuito de combater os chamados leite e queijos produzidos nos estabelecimentos informais
daquela regido'®. Os argumentos utilizados para justificar essa representagdo tinham por base
a necessidade da defesa da satde publica, dos direitos do consumidor e¢ da ordem
econdmica''. Tendo, as INs 51 e 62, sido acionadas como o dispositivo normativo para
embasar as agoes.

Nota-se que o contexto da deflagragdo desta campanha tem relagdo com a
dinamica recente de expansdo do setor leiteiro maranhense '*. Nos ultimos anos, o estado do

Maranhdao vem experimentando um continuo crescimento na sua producao leiteira,

¥ O estudo realizado por Silva (2011), nos 6 maiores laticinios da regido, aponta que quatro deles (responsaveis
pelo processamento de 124 mil litros de leite/dia), captam cerca de 40% a 70% de sua matéria-prima em bacias
leiteiras dos estados vizinhos do Tocantins e Pard, a regido conhecida como Bico do Papagaio.

? Sobre a relagdo entre ociosidade das plantas industriais e as disputas por fornecedores, Carvalho (2010) afirma
que esta ¢ uma situagdo comum a todo o pais. A abertura econdmica ¢ o processo de competicdo internacional
trouxeram também, como modificacdo que marcou o setor nos ultimos anos, a busca por plantas com maior
capacidade de processamento e elevada automagdo. No entanto, muitas vezes essas plantas operam com alta
ociosidade, devido a competigdo entre empresas, com as quais o volume local produzido de leite precisa ser
compartilhado.

10 Até entdo, somente as agroindustrias com registro nos servigos de inspegdo estadual (SIE) e federal (SIF) e
seus respectivos fornecedores da matéria-prima leite, eram fiscalizados quanto ao cumprimento das normas
estabelecidas nas INs 51 e 62.

"' Neste mesmo ano, foi editada a IN 62, que aumenta o rigor dos padrdes de qualidade, dificultando as
iniciativas de adequacdo dos estabelecimentos informais.

12 No ano de 2002, o SINDILEITE havia feito uma representacdo de mesmo teor ao 6rgdo, sem, no entanto,
conseguir ser atendida.
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acompanhando assim, o desenvolvimento igualmente observado na regiao Nordeste (FERRO;
OZAKI; GEGOLOTTE, 2011), o estado do Maranhdo passou a ser considerado como uma
nova fronteira da expansdo da producao de leite (CARNEIRO, 2013). O grafico 01 demonstra

a evolucao da produgdo de leite cru no Maranhao.

Grafico 01 — Evolugdo da producdo maranhense de leite cru, resfriado ou ndo,
adquirido (em mil litros) (1997 a 2011).
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Fonte: Pesquisa Trimestral do Leite (IBGE, 2013).

O crescimento da produgao de leite foi acompanhado pela expansao da industria
local de laticinios e o deslocamento de grupos empresariais desse segmento para o estado.
Como ilustrativo desse crescimento, no ano de 2010, instalou-se na regido uma grande
industria de laticinios pertencente a um grupo empresarial nacional, de capital aberto,
proprietario de plantas laticinios em outros estados da federagdo. Esta unidade se tornou a
maior do estado, tanto em termos da sua capacidade de beneficiamento quanto na captagdo da
matéria-prima leite, processando mais de 100 mil litros de leite/dia, captados de 430
produtores, distribuidos entre os estados do Maranhdao, Para e Tocantins. Esta unidade
industrial também fora considerada a mais moderna do estado, a tinica com tecnologia para
fabricacdo de leite em pd. Ademais, “modernizou” as relagdes com os produtores primarios,
por meio da implantagdo do padrao de coleta de leite no sistema granelizado e da realizacao
de contratos de fidelidade com seus fornecedores.

No mesmo periodo, os demais laticinios formais, considerados de pequeno e
médio porte, cada um dentro de suas condi¢des de possibilidade, passaram a ampliar e

modernizar suas plantas, por meio da aquisicdo de maquinas e equipamentos considerados
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como de melhor nivel tecnoldgico, contratacdo de consultorias e pela introdugao do sistema
de coleta a granel. Estes investimentos, segundo seus gestores, tinham como principal
objetivo, melhorar a capacidade competitiva das empresas por meio da racionalizacdo das
atividades de producao e melhoria da qualidade dos seus produtos. O quadro 02 elenca todas
as unidades de beneficiamento de leite formalizadas instaladas na microrregido de Imperatriz,

até o ano de 2014.

Quadro 02 - Usinas de Beneficiamento e Fabricas de Laticinio com SIF ou SIE localizadas na MRH
de Imperatriz.

Municipio Categoria Razao Social Selo
Acgailandia Fabrica de Laticinios Laticinio Vovd Lenita SIF
Acgailandia Fébrica de Laticinios Ind. de Laticinios Corrego Novo SIF
Acgailandia Fabrica de Laticinios S. F. Silva & Cia. Ltda. SIF
Acgailandia Fébrica de Laticinios C & D Ind. e Com. de Laticinios do MA Ltda. SIF
Acailandia Fabrica de Laticinios Industria de Queijo Tina Ltda. SIE
Cidelandia Fabrica de Laticinios Laticinios Mayla Ltda. SIE
Imperatriz Usina de | Ind. & Com. de Produtos do Laticinio Carneiro Ltda. | SIF
Beneficiamento

Imperatriz Usina de | M. J. Empreendimentos Ltda. SIF
Beneficiamento

Imperatriz Usina de | Melki Ind. de Alimentos Ltda. SIE
Beneficiamento

Imperatriz Fabrica de Laticinios R.G. Vieira Ind. de Laticinio SIE
Imperatriz Fébrica de Laticinios Delcor — Delgado Com. ¢ Representagéo Ltda. SIE
Imperatriz Fabrica de Laticinios M. do S. da Silva Leite SIE
Imperatriz Fabrica de Laticinios Mercurio, Ind., Comércio, Importacdo e Exportagdo | SIF
PALATE Ltda.

Sdo Pedro da | Fabrica de Laticinios Industria de Alimentos Tropical Ltda. SIF
Agua Branca
Sao Francisco | Fabrica de Laticinios Laticinio Vale do Sdo Francisco SIF
do Brejdo
Sdo Francisco | Fabrica de Laticinios Laticinio Alianca SIF
do Brejao
Senador  La | Fabrica de Laticinios Ind. e Comércio de Laticinio Larissa SIE
Roque

Fonte: AGED/MA (2015).

Apesar do aumento da producao de leite, foi inevitavel o acirramento na disputa
pela matéria-prima leite, entre as industrias formalizadas, mas principalmente com o mercado
informal. Este contexto incitou o SINDLEITE a entrar com uma representagao junto ao MPE,
cujo resultado pratico foi o desenvolvimento de uma intensa campanha interinstitucional,
envolvendo 6rgdos do Estado — como o Ministério Publico Estadual®, os servigos de inspecao

federal e estadual, Policia Militar, ¢ Policia Rodoviaria Federal, SEBRAE, SENAR e SENAI

3 Apesar de o SINDLEITE ter sido o ator demandante da agio, o Ministério Publico Estadual foi ator
responsavel pela mobiliza¢do e orquestragdo das demais instituigdes envolvidas no processo. (Dados de campo
do autor - Dez 2013).
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— visando coibir e corrigir os produtores e produtos da cadeia leiteira que nao estavam em
conformidade com a legislacdo sanitaria.

A campanha teve dois componentes, um educativo'®, voltado para a populacio
que seria conscientizada dos riscos de consumir produtos oriundos da produgdo informal, e
com os produtores de leite e queijos sensibilizados para a necessidade de se adequar a
legislacdo sanitdria; o outro, de natureza repressiva, voltado para a intensificagdo da
fiscalizacdo sanitaria, que redundou na interdicdo e multas as queijarias, além da apreensao
de toneladas de produtos produzidos nestes estabelecimentos, que até entdo, eram
classificados como informais, passando, a partir destas acdes, a ser denominados de
“clandestinos”.

As operacdes de fiscalizacdo foram realizadas por equipes do orgdo de defesa
sanitaria do governo do estado, a Agéncia de Defesa Agropecuaria - AGED, acompanhada
por equipes das policias Militar e Rodoviéria Federal, e, em algumas situagdes, por membros
do MPE. Estas equipes se dirigiam sem aviso prévio aos estabelecimentos produtores de
queijo identificados como “clandestino” e também montavam blitzs surpresa nas estradas por
onde estes estabelecimentos escoavam sua produgao.

Detectando as irregularidades fiscais e sanitarias, as matérias-primas € o queijo
produzidos eram apreendidos e incinerados, e os estabelecimentos, interditados e aplicado
autos de infracdo e multas. Este segundo componente da iniciativa contou com grande
repercussao na midia local e estadual, indicando a forte capacidade de articulagdo politica dos
promotores da campanha'”.

Note-se ainda, a importancia do aspecto semantico do slogan central da
campanha, que elaborou a constru¢do de uma representagdo negativa dos produtores e dos
estabelecimentos informais (as queijarias), que passaram a ser denominados de
“clandestinos”, e também do produto, que passou a receber a denominagdo de “fraudado”, nas
acoes de fiscalizagdo do orgdo sanitario estadual (AGED), batizada de “Operagdo queijo

fraudado”. O mesmo se aplicou a tradicional venda de leite in natura de porta em porta.

" Neste componente, outras instituicdes sio chamadas a participar como: SEBRAE, SENAI, SENAR,
Universidades, AGERP, AGED, EMBRAPA, BNB. Note-se que a AGED - Agéncia Estadual de Defesa
Agropecudria se insere tanto nas a¢des de carater educativo, quanto repressivo (Dados de campo do autor/Dez
2013).

"Mazon (2014) chama atengéo para a “Operagdo Ouro Branco”, da Policia Federal, que, em 2007, investigou
dentncias de adulteragdo do leite, envolvendo grandes industrias multinacionais (mistura de soda caustica).
Apesar da PF deixar claro que as fraudes ocorreram na fase de processamento, portanto, dentro das industrias, a
divulgagdo feita pela midia “do escandalo”, tentou associar o produto contaminado aos pequenos produtores ¢ a
falhas dos 6rgaos de inspecdo (MAZON, 2014, p. 15).
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As repercussdes das acdes motivadas pela demanda do SINDLEITE se fizeram
sentir rapidamente na cadeia produtiva, de forma bem expressiva. Provocou o que Wilkinson
(2002) chama de reformata¢do do mercado, uma vez que as relagdes comerciais entre
pecuaristas, agricultores familiares, produtores de leite, queijarias e industrias de laticinios
foram modificadas consideravelmente pela introdu¢do de novas regras, com a tentativa do
estabelecimento daquilo que poderiamos chamar de uma convengdo sanitaria.

Estas agdes implicaram na constru¢do de diferenciadas estratégias de agdo no
mercado por parte dos pecuaristas, agricultores familiares, queijarias ¢ industrias de
laticinios, frente ao maior rigor das normas sanitarias, com os laticinios assumindo a posi¢ao
de defensores da implantacdo das INs 51 e 62, enquanto os demais atores procuravam
flexibilizar a aplicagdo dessas INs.

Nesta disputa, além da interdicdo de vdarios estabelecimentos, destaca-se o
processo de construgdo de uma representagdo negativa por parte do conjunto de atores
envolvidos no cumprimento das INs, referente ao leite € o queijo produzido de forma
tradicional, bem como o surgimento de novas dificuldades para a reproducao dos agricultores
familiares que tentam se inserir ou manter-se nesse mercado. Ao serem colocadas na
clandestinidade e verem o seu produto depreciado com a pecha de “fraudado”, as queijarias
encontram agora sérias dificuldades em vender sua produgdo e acumulam prejuizos com as
multas e apreensdes, obrigando muitas delas a encerrar as atividades devido as dificuldades
em se adequar as exigéncias das INs, ou, em alguns casos, a se tornarem atravessadores para a
industria leiteira'®.

Por sua vez, os muitos produtores familiares que antes entregavam sua producao
sem grandes exigéncias sanitarias aos vendedores de leite in natura e/ou as queijarias,
tiveram que encontrar novos mercados para o seu produto, passando a se inserir no circuito
voltado para as industrias de laticinios. Nesse novo contexto, além da obrigagdo de se adequar
as exigeéncias da legislacdo sanitaria (INs), esses produtores passam e enfrentar dificuldades
para o desenvolvimento da criagdo de suinos, atividade pecudria bastante difundida na regido,
utilizada para o autoconsumo, e tradicionalmente uma importante fonte de recursos
financeiros.

A dificuldade para a manutenc¢do dessa suinocultura de pequena escala reside na

impossibilidade de utilizar o soro (subproduto da fabricagdo do queijo), que antes era

'°Para Wilkinson (2002), as teorias que se embasam nos principios de construgdo social dos mercados, chamam
atencdo para o fato de quando essas normas sdo universalizadas, provocam uma padroniza¢do que atinge ndo
apenas os produtos e 0s processos, mas também os atores. Onde tanto o agricultor quanto o gréo, o ator e o
artefato, s@o sujeitos ao mesmo processo de valorizagao.
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disponibilizado gratuitamente pelas queijarias, e que corresponde a 80% da alimentagdo dos
suinos. Isso tem obrigado muitas familias a abandonar a suinocultura, uma vez que, no
fornecimento de leite para as industrias de laticinios, normalmente nao ha disponibilizagao do
soro. A alternativa alimentar disponivel € a substituicdo pelas ragdes industrializadas, cujo
custo financeiro inviabiliza a criagdo em pequena escala.

Neste sentido, o trabalho de adequacgdo do produtor familiar de leite as INs 51 e
62 tem implicado transformagdes de ordem cognitiva, que afetam varias dimensdes do saber-
fazer tradicionalmente utilizado pelos produtores de leite, especialmente os de base familiar.
O que se tem, nesses casos, ¢ a emergéncia de choques entre os padrdes oficiais de qualidade
— estipulados pelo mundo das ciéncias e das técnicas industriais — e os padrdes tradicionais —
estipulados pelo conhecimento tacito e técnicas artesanais.

Tem sido imposto aos produtores o imperativo de se desvencilhar de “praticas
tradicionais” para adog¢do de “praticas industriais”, nos ambitos da producdo e da
comercializacdo. Fato que possui implicagdes que vao além da questdo de suas condigdes
socioecondmicas para aquisi¢ao da infraestrutura e tecnologias exigidas, alcangando a questio
da reformulag¢@o do quadro cognitivo e da propria expressdo identitaria destes produtores. De
um modo geral, acontece que o proprio entendimento sobre qualidade — tanto na sua
definicdo, quanto nos meios utilizados para sua verificagdo — representa um choque entre
mundos, que, nos termos de Boltanski e Thévenot (1991), podem ser identificados nesse
contexto como o mundo industrial e o mundo doméstico.

Considerando que o modo de produzir exigido pelas INs 51 e 62, representa uma
convengdo de qualidade relacionada ao mundo industrial (centrada na inocuidade), e, que o
modo de producdo tradicional representa uma convengdo de qualidade relacionada ao mundo
domeéstico (centrada nos sentidos e representagdes €micas), a atencao volta-se entdo para as
diferengas nas formas de verificagdo e controle inerentes a cada uma delas. A importancia de
tal procedimento se deve ao fato de que esses meios de verificagdo, também irdo compor os
quadros cognitivos, bem como as condi¢des de possibilidades dos produtores e demais atores
da cadeia produtiva.

Por conseguinte, esta tese tem por objetivo analisar as transformacdes da bacia
leiteira na microrregido de Imperatriz, provocadas pela implementacdo das INs 51 e 62,
procurando verificar como pecuaristas, agricultores familiares, queijarias informais e
laticinios se posicionam nesse mercado, acionando critérios proprios sobre o que consideram
como a qualidade do leite e queijo produzido, a0 mesmo tempo em que procuram interferir no

processo de implantacao dessas instrugdes normativas.
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As dimensoes praticas dos procedimentos metodolégicos da pesquisa

Sendo a metodologia o elemento que estabelece a logica interna de uma
investigacao, as primeiras decisdes a serem enfrentadas nessa matéria pelo pesquisador dizem
respeito, em termos gerais, a definicdo das dimensdes da analise e o tipo de metodologia com
a qual poderd trabalhar. Isto é, o quanto seu trabalho se voltara para as dimensdes macro
social ou micro social, e, de outro modo, se ira desenvolver uma estratégia qualitativa,
quantitativa ou uma combinacdo de ambas. Contudo, a realizacdo desta tarefa deve ser
precedida da selecdo da teoria, pois ¢ dela que vai derivar todo o desenho estratégico de uma
pesquisa, de modo a garantir o minimo de coeréncia para os procedimentos de construgdo e
analise dos dados (SAUTU et. al., 2005).

E a partir dessas definicdes — que se encontram impregnadas pela teoria — que
também derivam as dimensdes praticas dos procedimentos metodolégicos, como a
delimitacao do universo de estudo, suas unidades de analise, sua amostra ou caso estudado,
para que, em fung¢do destes escopos, seja eleito o grupo, a categoria, as institui¢des, enfim, os
agentes que serdo diretamente interpelados pela pesquisa. Da mesma forma, sejam escolhidos
os instrumentos e técnicas de pesquisa pelos quais esses agentes vao ser chamados a se
expressar: 0 questionario, a entrevista, a observagao, o documento, ou uma mescla de varios.
E a teoria que impele o pesquisador a definir, de forma coerente, qual deles melhor se adéqua
aos objetivos centrais, questdes levantadas e agentes interpelados, de modo a permitir a
obtencdo das evidéncias empiricas necessarias para responder aos objetivos da investigagao.
Por fim, tem-se que a articulacdo entre a teoria e a metodologia também determina as
estratégias de andlises dos dados. Ou seja, o modo como os dados construidos serdo
analisados, estdo firmemente relacionados com as teorias acionadas para embasar o estudo
(SAUTU et. al. 2005).

Como de praxe, esta investigagdo cientifica comegou, tendo por base, a realizacao
de uma pesquisa bibliografica, procurando identificar o “estado da arte” dos estudos sobre o
campo tematico da pesquisa, a analise do funcionamento do mercado leiteiro no Brasil —
vislumbrado a partir da producdo primdria e beneficiamento. Este exercicio de revisdo
bibliografica se deu a partir dos procedimentos de busca na web, em sitios de programas de
poOs-graduagao, periddicos, anais de eventos, e indicagdes feitas pelo orientador desta tese.
Para as buscas na web foram utilizadas combinagdes de palavras-chave que foram se
destacando com o avango das leituras, sendo as principais: leite, mercado, qualidade,

legislagdo sanitaria, instrugdo normativa, Sociologia.
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O resultado deste trabalho, que, na ordem de exposi¢do desta pesquisa, diz
respeito ao capitulo dois, possibilitou ndo apenas ter uma visao geral de como se estruturou o
mercado leiteiro brasileiro — a partir de sua trajetéria recente (suas palavras-forga, seus
agentes, etc.) — como também perceber os principais temas presentes na agenda de
pesquisadores oriundos de diversas disciplinas.

Desta pluralidade de temas e perspectivas, as questdes relativas ao bindmio
escala-qualidade adquiriram grande centralidade, especialmente pelo fato destes objetos
serem trazidos a tona por meio do quadro normativo que regula este mercado. Fora por esse
caminho que duas Instrugdes Normativas do Ministério da Agricultura Pecudria e
Abastecimento - MAPA, as INs 51/2002 e 62/2011 — que tratam da qualidade da matéria-
prima leite — se apresentaram como 0s principais mecanismos de regulacao do setor. Desse
modo, identificou-se, na questdo da qualidade e do agente que teria mais eficiéncia para
alcanca-la, o tema mais forte na agenda, tanto dos agentes que constituem o mercado leiteiro
brasileiro, quanto dos pesquisadores que a ele se dedicam.

Em relacdo aos modos como os pesquisadores arrolados se debrugam sobre estas
questdes, vale destacar que estes se distinguem principalmente a partir de trés grandes
perspectivas tedrico-metodoldgicas, acionadas para compreensao dos fendmenos, sendo elas a
abordagem da Economia Convencional (neoclassica) - ECN, da Nova Economia Institucional
- NEI e da Nova Sociologia Econdémica - NSE.

Fora encontrado nesse contexto, porém, a NSE em uma posi¢ao de critica ao que
entende como limitacdes da ECN (pela natureza exotica do seu homo economicus) e da NEI
(pelo carater inexoravel que concede a muitos elementos dos fenomenos econdmicos). Esta
postura critica advém basicamente do fato da NSE dar énfase a ideia de construcdo social dos
mercados, o que possibilita romper radicalmente com outras ideias balizares da teoria
classica, que vém no mercado e na racionalidade dos individuos, as formas exclusivas de
coordenacdo entre os agentes econdmicos. S30 exatamente estes aspectos criticados que,
segundo a NSE, encerram a maior parte dos estudos sobre mercados e qualidade, em uma
espécie de determinismo industrial e tecnoldgico.

Neste sentido, a NSE converge para a chamada Economia das Convengdes, ao
chamar atengao para o fato de que a maior parte das formas de coordenagdo ndo emerge desse
modelo standard, mas ao contrario, passa por uma pluralidade de modos de coordenagao, ou
seja, os acordos entre os individuos, mesmo quando se limitam ao contrato de uma troca
mercantil, ndo sdo possiveis sem um ambito comum, sem uma convengao constitutiva que

passe pela mediacdo de regras, normas e instituigdes. Tal perspectiva inaugura uma via
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alternativa a interpretacdo dos fendomenos econdmicos, pois implica em uma mudanca de
escala para as vias de passagem da macroeconomia para a microeconomia, de modo a
introduzir uma dialética do individual e coletivo no centro da anélise econdmica (DOSSE,
2003).

Neste sentido, buscou-se apoiar esta pesquisa nos repertorios teoricos-
metodologicos oferecidos pela Nova Sociologia Econdmica, Economia das Convengdes e
Teoria do Ator Rede, os quais apontam uma dupla ruptura com os esquemas mainstream de
interpretagdo das interagdes nos mercados. Primeiramente apontando para a necessidade da
observagdo dos processos de estabelecimento de critérios de qualidade, como momento
preliminar ao estabelecimento do intercimbio mercantil. Em seguida, por demonstrar que
qualidade de um produto nao se define a partir de uma referéncia universal, mas a partir de
valores socialmente compartilhados, pautados em diferentes nocdes de “justica” e “bem
comum”. Cabe destacar que, nesta triade, o aporte da Economia das Convengdes ocupara
certa centralidade, a partir principalmente das contribuigdes de Luc Boltanski e Laurent
Thévenot, que, por meio do seu modelo das cités, mostram a pluralidade dos modos de
coordenacdo e justificagdo aos quais os individuos podem estar engajados.

Em termos praticos, contudo, o que significa estruturar o desenho metodologico
de uma pesquisa a partir do quadro analitico disponibilizado pela Economia das convengdes?
De inicio importa conhecer, ainda que muito superficialmente, seus pressupostos tedricos.
Primeiramente faz-se indispensavel esclarecer que o tipo de agdes que interessam nesta
abordagem ¢ aquele correlato “as séries de sequéncias, onde as pessoas engajadas em
momentos sucessivos mobilizam competéncias diversas a fim de realizar, de acordo com as
circunstancias, uma adequacao a situagdo presente” (DODIER, 1993, p.77).

Em trabalho considerado seminal para a formulagdo do paradigma da Economia
das Convengdes, Boltanski e Thévenot (1991) demonstram a existéncia de uma pluralidade de
modos de avaliagdo que os agentes usam para justificar suas posi¢des e coordenar suas agdes.
Estas diferentes formas de agdo coletiva sio chamadas de cités ou mundos, cada um
funcionando fundamentado em um principio orientador central (inspirado, doméstico,
industrial, civico, mercado e opinido), sob o qual as agdes sdo qualificadas, justificadas e
postas a prova. Cada cité, por sua vez, corresponde a um “mundo comum”, isto ¢, a cole¢ao
de seres que podem povoar os universos organizados segundo um dos seis principios de
justica, que, no entanto, estdo longe de se constituirem uma “prisdo”, pois as pessoas também
sdo dotadas da capacidade de escolher o tipo de “mundo comum” sobre o qual desejam

apoiar-se (DODIER, 1993). Portanto, dentro desta perspectiva, as dindmicas das cenas



36

observadas pelo pesquisador seriam o resultado do enfrentamento entre expressoes diferentes
do sentido do que ¢ justo, apoiadas em objetos para referendar a validade de sua
argumentacdo, diante de um exercicio pratico de julgamento. Assim, em momentos de
disputa, os chamados momentos criticos (BOLTANSKI; THEVENOT, 1991), cada um dos
protagonistas mobiliza um sentido do que € justo, para embasar sua argumentagdo para
eventualmente, encontrar formas de um novo acordo legitimo.

Diante destes pressupostos o horizonte de trabalho que se coloca para o
pesquisador seria o da descri¢do detalhada de fatos que podem ser registrados in situ, ou dito
de forma mais enfética, “levemos a sério as justificativas das pessoas, estudemo-las em sua
pluralidade, acompanhemos o desdobramento das explicagdes, acumulemos os relatos das
pessoas sobre as sua agdes ¢ examinemos o sentido de justica que ¢ expresso” (DODIER,
1993, p.104). Para tanto, uma atencdo especial ¢ dada a questdo do levantamento empirico,
pois, sera por meio dele que o pesquisador — orientado por um ferramental especifico - podera
registrar as situacdes que evidenciam as relagdes entre mundos de acdo. “O pesquisador
podera, portanto, imaginar dispositivos que deliberadamente obriguem as pessoas a
harmonizar-se com determinados regimes de acdo” (Id. Ibid., p. 99).

No laboratorio da Economia das Convengdes, a utilizacdo do ferramental
destinado aos levantamentos empiricos se apresenta de um modo muito particular, pois, esta
perspectiva tedrica privilegia instrumentos de pesquisa que enfatizam as praticas da
“observagao direta”, da “entrevista” e da andlise de “corpos de textos”. Cada uma delas
dispondo de atributos que lhes possibilitam alcancar distintas dimensdes da agdo. A
“observacdo direta” permite verificar os julgamentos das pessoas em relagdo aos seres no
transcorrer das acdes, como elas reconhecem, qualificam, atestam a existéncia e as suas
propriedades em relagdo a outros, como também os modos como os seres sao traduzidos de
um mundo de agdo para outro. As “entrevistas”, por sua vez, se constituem como momentos
nos quais as perguntas do pesquisador induzem as pessoas a producdo de justificagdes, a
fornecerem as razoes de suas agdes. J& os “corpos de textos” dizem respeito a documentos
produzidos pelas pessoas em contextos que as obrigam a desdobrar suas justificativas,
especialmente nos casos em que as pessoas estdo sob a influéncia de disputas (DODIER,
1993).

A titulo de ilustra¢do, um interessante exemplo de como o instrumental tedrico-
metodoldgico da Economia das Convengdes pode contribuir para uma andlise original do
mercado agroalimentar, especificamente do mercado de leite, é fornecido pelos estudos de

Boisard e Letablier (1987; 1989). De inicio, os autores advogam que os aportes da Economia
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das Convencgodes, permitem escapar da armadilha de analisar modelos produtivos a partir de
um unico ponto de vista “objetivo”, como prego, inovagdo ou efici€ncia, por exemplo, ao
propor que se analisem os diferentes modelos de produgao de um produto, de acordo com
suas proprias logicas.

Para estes autores, as bases dessas logicas podem ser encontradas nas formas
assumidas pelas redes de relagdes dos estabelecimentos estudados, portadoras das
caracteristicas essenciais que permitem a distingdo de suas logicas de producao e qualidade.
Estas caracteristicas devem ser extraidas do modo como estdo organizados os processos de
aquisicdo e processamento da matéria-prima até a sua rede de distribuicdo para os
consumidores finais. Desse modo, o movimento necessario para se perceber as diferencas
entre os modelos de produgdo, ndo estaria, por exemplo, no levantamento de sua lista de
ingredientes ou na receita de fabrica¢do, mas sim, na observa¢do de dois elementos centrais
de diferenciacao desses modelos: “os que se referem a construgdo da qualidade dos produtos
de uma parte e a qualificacdo das pessoas de outra parte” (BOISARD; LETABLIER, 1987, p.
12).

Por fim, cabe apontar uma ultima implica¢do relativa a operacionalizagdo dos
aportes teorico-metodologicos inerentes a Economia das Convengdes: o contraste com os
paradigmas que realcam a constancia interior dos agentes, atribuindo a “disposi¢des
incorporadas” ou a “célculos utilitdrios”, as competéncias dos agentes para acdo. No
paradigma da Economia das Convengdes se realca a plasticidade das pessoas, cujas
competéncias para agir devem ser buscadas no sumario de meios, através dos quais, oS
agentes elaboram seus julgamentos sobre as coisas. O tipo de informagdo preliminar a ser
buscada visa, portanto, acompanhar as pessoas em suas relagdes com pessoas, objetos,
dispositivos, € os caminhos que utilizam para qualifica-los (DODIER, 1993).

Quando se observa o espaco social no qual esta pesquisa € realizada — contexto do
mercado do leite da microrregido de Imperatriz/MA — fica evidente o0 modo como a questao
da qualidade, engendrada por mecanismos normativos, tais quais as INs 51 e 62, tem se
apresentado como um elemento capaz de provocar consideraveis mudangas nesse mercado
regional. Especificamente o processo recente de implementacdo destas normas, fez emergir
um conflito aberto entre duas dialéticas produtivas, que até entdo, pareciam coexistir sem
maiores problemas, caracterizando a dicotomia entre a ldgica da producao de queijo dos
estabelecimentos formalizados (laticinios) e a logica dos estabelecimentos informais

(queijarias). Fendmeno justificado pelo fato de as acdes estatais, no que diz respeito as
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cobrangas do cumprimento dessas normas, nitidamente estarem privilegiando os produtores
formalizados em detrimento daqueles nao formalizados.

A partir do modelo das cités, elaborado por Boltanski e Thévenot (1991) foi
possivel identificar, na regido estudada, dois modelos de produgdo de leite em disputa,
correspondendo conceitualmente aos modelos do mundo doméstico e do mundo industrial,
representados, respectivamente, pelos produtores identificados como queijeiros e pela
industria de laticinios. De acordo com o levantamento realizado, verificou-se que esses
produtores rivalizam entre si pela preferéncia do consumidor, pelo reconhecimento do Estado
e, principalmente, pela captacdo da matéria-prima junto aos produtores de leite.

Ainda de acordo com a perspectiva da Economia das Convengoes, estes eventos
podem ser lidos como momentos criticos, visto que 0s argumentos que os agentes
convencionaram até entdo, para justificar e coordenar suas agdes, estdo sendo postos a prova.
Para tentar compreender o modo como esses fendmenos vém se desdobrando na Microrregiao
de Imperatriz, foram adotados os procedimentos metodoldgicos descritos a seguir. Neste
sentido, os laticinios e queijarias foram se constituindo como as unidades de andlise
primordiais a essa pesquisa.

Desde o inicio desta investigacdo, concomitante ao trabalho de exame das
produgdes bibliograficas — que dizem respeito, tanto ao arcabougo tedrico-metodoldgico que
orienta a tese, quanto aos estudos e pesquisas no campo tematico — foram realizadas incursdes
para levantamentos empiricos em dois contextos relativos a producao leiteira da regido
estudada: das instituigdes publicas e privadas, e; dos espagos de produgdo agropecudria. A
interpelacdo dos distintos agentes desses espagos delineou-se basicamente por dois vieses, 0
primeiro, dado a partir do trabalho de identificacdo de informantes-chave, no qual o proprio
pesquisador, baseado em informagdes prévias, identifica informantes que ocupam posig¢des
notoriamente importantes; o segundo, pelo recurso a técnica da “bola de neve”, que consiste
em chegar a um informante a partir da indicagdo e/ou mediacdo de outros informantes.

Em geral, a ampla maioria dos agentes vinculados aos espacos institucionais, pela
sua propria natureza, foi acessada por meio da técnica do informante-chave. Ja, entre os
agentes vinculados aos espacos de producdo agropecudria (as queijarias e os laticinios),
ocorreram duas situagdes: com menor frequéncia, o levantamento feito a partir da combinagao
das duas técnicas, e; com maior frequéncia, resultados obtidos somente pela técnica da “bola
de neve”. Esta ultima situacdo prevaleceu de forma especialmente marcante entre os
queijeiros, destacando que o acesso a esta categoria de produtores se constituiu em um desafio

a parte, dado em funcdo das disputas com os laticinios, e principalmente pela condicao de
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“clandestinidade” a qual estes produtores foram relegados recentemente, a partir das agdes de
repressao dos orgaos de defesa sanitaria, pois, conforme comentario de um informante-chave:
“hoje, os queijeiros aqui da regido estdo sendo tratados igual a um traficante, tem que andar
escondido” (informagdo verbal)'’.

Contudo, estas dificuldades foram superadas a medida que tornou-se exequivel
acionar as relagdes pessoais estabelecidas com potenciais mediadores durante as investidas no
campo, em momentos anteriores. Neste sentido, o acesso a estes atores teve que ser
lentamente construido no caminhar da pesquisa. O contato direto com os mesmos sempre foi
mediado por uma pessoa com a qual estes produtores mantinham uma rela¢do duradoura e de
confianga, como um presidente de uma associagdo, um fornecedor de insumos, um técnico
extensionista, um parente ou um amigo, com os quais foram feitas interagdes nas fases
exploratdrias da pesquisa.

No que se refere ao acesso aos laticinios, as dificuldades para realizagdo das
visitas e entrevistas estavam mais relacionadas a desconfianca dos seus gestores, que tinham
receio de que as informagdes obtidas se destinassem a uma possivel “espionagem industrial”.
Ao ponto de um proprietario de laticinio entrevistado fazer o seguinte questionamento: “me
diga a verdade, esse trabalho que vocé estd fazendo nao ¢ pra ser levado para esse laticinio
grande que vai se instalar aqui no ano que vem?” (informagio verbal)'®. Felizmente essa
questdo pode ser resolvida pela intervengdo da mediadora da visita (uma prestadora de servigo
de alta confianga do proprietario), que o tranquilizou quanto aos objetivos da pesquisa. O
esclarecimento por ela feito foi enfatico ao pondo do entrevistado pedir para reformular
algumas respostas dadas por ele, e que haviam sido subdimensionadas. Este evento, ocorrido
no inicio do trabalho de observacdo direta nos laticinios, alertou para a necessidade de
minimizar este tipo de representagdo sobre a pessoa do pesquisador, bem como buscar meios
indiretos de verificagdo de informagdes quantitativas que pudessem ser sub ou
superdimensionadas.

O primeiro contato com o espaco empirico da pesquisa se deu no sentido da
preparacdo do survey que possibilitaria o conhecimento do funcionamento do mercado de
leite regional. A incursdo inicial se deu através de um convite feito pelo orientador desta Tese
— que ja possuia longa inser¢do junto aos produtores da regido — para participar da
comemoracao de aniversario do processo de ocupagdo de um Projeto de Assentamento (PA),

no municipio de Cinelandia. Na oportunidade, foi possivel conhecer as liderancas e

'7 Entrevista concedida ao pesquisador por informante-chave do setor produtivo do leite.
'8 Entrevista concedida ao pesquisador por informante-chave do setor produtivo do leite.
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produtores do PA, que posteriormente seriam informantes desta pesquisa. A escolha do PA
para a realizacdo do survey ocorreu em fun¢do de dois fatores principais: a pecuaria leiteira
estava relativamente bem consolidada entre grande parte dos produtores e pelo fato da
producao de leite destes assentados estar sendo fortemente disputada por laticinios e
queijarias, pois dois dos maiores laticinios da regido haviam instalado tanques de
resfriamento coletivos para captar o leite desses agricultores, coexistindo no mesmo espaco
que algumas gueijarias tradicionais.

Para a realizagdo do survey, foi elaborado um roteiro de entrevistas com énfase no
sistema de comercializagdo da produgdo. Também foram levantadas informacdes que
permitiriam tracar um perfil geral dos entrevistados, a partir de atributos como trajetdria
pessoal, caracteristicas gerais do lote, rebanho € manejo. Além da realizacdao das entrevistas —
todas elas realizadas nas residéncias dos produtores — foi possivel visitar varias propriedades,
inclusive, acompanhar um produtor nas atividades de ordenha e entrega do leite no tanque de
resfriamento de um dos laticinios'”.

A principal contribui¢do deste survey, para a consecucdo da pesquisa, foi a melhor
compreensdo da dindmica de comercializagdo do leite junto aos laticinios e queijarias,
considerando questdes negativas e positivas levantadas pelos proprios produtores em relagao a
cada comprador de sua produgdo, e da identificacdo de agentes e dispositivos presentes no
desenvolvimento das atividades pecuarias.

No que diz respeito ao levantamento de informagdes no contexto das instituigdes
publicas e privadas, procurou-se identificar as posi¢des oficiais concernentes as questdes
relativas ao mercado do leite da regido, fossem estas, expressas por meio de documentos: atas,
resolugdes, instrugdes normativas, manuais, folders, cartazes, etc; ou mediante contato com
seus agentes, aqui designados “técnicos”, e que foram interpelados por meio da observagado de
suas condutas e das suas falas nas conversas informais e entrevistas concedidas.

Dentre as instituigdes alcangadas, buscou-se destacar aquelas que mantinham
relacdes mais diretas com os atores da producdo leiteira da regido — a Agéncia Estadual de
Defesa Agropecudria do Maranhdao (AGED), o Servico Brasileiro de Apoio as Micro e
Pequenas Empresas (SEBRAE), o Servico Nacional de Aprendizagem Rural (SENAR), o
Ministério Publico Estadual (MPE) e a Agéncia Estadual de Extensdo Rural e Pesquisa

Este survey foi realizado em colaboragio com um estudante de graduagio, ligado ao mesmo grupo de pesquisa,
que, na ocasido, estava realizando um levantamento empirico para seu trabalho de conclusio de curso, e que deu
origem a sua monografia e, posteriormente, dissertacdo de mestrado (CARNEIRO, 2016). Esta colaboragao
compreendeu a elaboragdo do roteiro, a realizagdo das entrevistas e visitas a produtores.
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Agropecuaria do Maranhdo (AGERP) — desvelando o seu lugar e papel no contexto
institucional da microrregido de Imperatriz.

Além dos contatos com produtores e técnicos, realizados nos seus locais usuais de
trabalho, foi possivel observa-los em interacdo, através do acompanhamento de alguns
eventos correlatos as questdes da pesquisa, a exemplo do acompanhamento da Feira de
Agricultura Familiar e Agrotecnologia do Maranhao (AGRITEC), do I Seminéario de Inspecdo
Sanitaria e Politicas de Comercializacao da Agricultura Familiar, ¢ do Seminario sobre o
Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA) Leite, ambos promovidos pela Secretaria da
Agricultura Familiar (SAF) do estado do Maranhao.

Estes eventos se apresentaram ao contexto da pesquisa como “eventos de
interface”, por abrigarem, no mesmo espacgo fisico, e até mesmo simbdlico, produtores e
instituicdes (com seus técnicos) dentro de contextos tematicos (tecnologias, politicas publicas,
comercializa¢do) sobre os quais se orientam a elaboracdo e realizacdo destes eventos que
assumem a forma de feiras, semindrios e encontros. A participacdo nestes eventos foi
relevante, porque permitiu acompanhar alguns dos debates ptblicos que vém sendo realizados
sobre questdes centrais para a pesquisa, €, por vezes, por permitir a interpelacdo de
informantes oriundos dos dois campos. A titulo de ilustragdo, um dos queijeiros € um dos
proprietarios de laticinio entrevistados, foram formalmente contatados nestes eventos.

Quanto aos agentes do contexto produtivo, por serem os queijeiros e os laticinios
as unidades de analise primordiais desta pesquisa, a interpelacdo dos mesmos — por meio da
realizagdo de entrevistas e observacao direta — foi planejada para acontecer em momentos
diferentes, devido a profundidade analitica que estes métodos exigem, conforme pode ser
observado no quadro 03, exposto mais a frente. O que ndo significa dizer que, de algum
modo, estes agentes nao foram indiretamente interpelados no decorrer da pesquisa. Para
alcangar o objetivo proposto, foi elaborado um roteiro de entrevista e de observagao direta que
pudesse fornecer: a) informagdes biograficas que permitissem situar minimamente o0s
entrevistados no contexto socioecondmico e produtivo da regido; b) acesso ao repertorio de
recursos mobilizados pelos entrevistados em suas agdes, bem como a colecao de “seres” que
compde seus universos produtivos, €; ¢) uma decomposicdo do conjunto de sequéncias
pertinentes aos processos de transformacao do leite em queijo, de modo a tentar ver em acao
alguns dos “seres”, “pessoas” e ‘“dispositivos normativos” sobre os quais se apoiam o0s
principios de justificacdo tanto no mundo das queijarias, quanto no mundo dos laticinios.

Desse modo, no ambito do mundo das queijarias — identificado com a convengao

doméstica — foram entrevistados oito queijeiros oriundos de quatro municipios da
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microrregido em estudo, alguns, abordados em suas residéncias, localizadas nas sedes dos
municipios, outros, em suas propriedades. Um desses entrevistados permitiu acompanhar todo
o procedimento de fabricagdo do queijo, que foi registrado por meio de anotagcdes no caderno
de campo, fotografias e filmagens. Um aspecto importante sobre o grupo entrevistado ¢ que,
apesar de suas semelhangas sociais ¢ em suas trajetorias produtivas, o grupo de produtores
entrevistados ndo ¢ socialmente homogéneo, apresentando uma variagao importante quanto ao
tamanho da propriedade, do rebanho bovino e da producao de leite/queijo.

No que diz respeito ao mundo dos laticinios — identificados com a convengao
industrial — foram entrevistados representantes de seis, dos quinze estabelecimentos da regido,
os quais foram selecionados por terem em comum o fato do queijo mussarela ser o principal
item de sua linha de produg¢do. Em trés das entrevistas realizadas, as informagdes foram
prestadas pelos proprietarios das industrias, em outras trés, por funcionarios que ocupavam a
posi¢do de geréncia. Sendo que, em uma destas industrias, foi permitido acompanhar, por um
dia, todo o processo de fabricacdo do queijo — da recepcao da matéria-prima até a dispersao
do produto acabado — ocasido em que também foram feitos registros por meio de anotagdes no
caderno de campo, e fotografias.

Para o encadeamento de constru¢do dos dados, foram utilizados os mesmos
instrumentos, tanto para as queijarias quanto para os laticinios. No caso do roteiro
semiestruturado utilizado nas entrevistas — para ndo perder os termos de comparagdo entre as
duas convengdes — as diferencgas entre as perguntas a ser feitas foram reduzidas ao minimo,
sendo efetuadas modificagdes, acréscimos ou exclusdes apenas naqueles questionamentos que
envolviam aspectos muito peculiares a cada um dos dois mundos.

No quadro 03, estd especificada a sequéncia de trabalhos de campo realizados,
discriminando os periodos, os locais, o foco central das atividades e os instrumentos de

constru¢do de dados acionados.
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Francisco do

produtores queijeiros e visita

Brejao, a Orgdos estatais ¢ do
Cidelandia e Vila Sistema “S”.
Nova dos
Martirios.

Data Localidades Atividade Instrumento de pesquisa
13 a 14 de Julho P.A. Sao Jorge. Contatar produtores de leite Observagdo direta, conversas
de 2013 agendamento do Survey. informais.
23 a26de P.A. Sao Jorge. Realizagdo de Survey junto a Observagado direta e entrevista
Outubro 2013 produtores de leite. com roteiro semiestruturado.
16 a 18 de Imperatriz e Visita a 6rgdos estatais e do Entrevista aberta com técnicos,
Dezembro 2013 Acailandia. Sistema “S”. coleta de documentos.
Agosto 2014 Sao Luis Seminario -PAA Leite Observacgao direta, conversa
informal e entrevista aberta.
Agosto 2014 Sdo Luis Sede da SAGRIMA, AGED. | Coleta de documentos e conversa
informal.
23 a 24 de Julho Sao Luis I Seminario de Inspecdo Observagdo direta, conversa
2015 sanitaria e politicas de informal.
comercializag¢do da
agricultura familiar
8all Acgailandia. Evento promovido pelo Observagdo direta, conversa
De Outubro de Estado: AGRITEC. informal, entrevista aberta e
2015 coleta de documentos.
18 a 24 de Margo Imperatriz, Realizagdo de Entrevista e Observagdo direta e entrevista
2016 Acgailandia, Sao observacao direta dos com roteiro semiestruturado.

21 a 22 de Maio

P.A. Sao Jorge.

Acompanhamento do

Observagdo direta e entrevista

Dezembro 2016

Acgailandia, Sao

observacdo direta nos

2016 processo de producado de com roteiro semiestruturado.
queijo tipo borrachinha.
05a10de Imperatriz e Realizagdo de Entrevista e Observagdo direta, conversa

informal, entrevista com roteiro

Francisco do Laticinios. semiestruturado.
Brejo, e coleta de documentos.
Cinelandia e Vila
Nova dos
Martirios.

Fonte: Elaborado pelo autor.

Além desta introducdo — na qual se procurou apresentar ao leitor o objeto e as
dimensdes praticas dos procedimentos metodoldgicos da pesquisa — esta tese compde-se de
mais quatro capitulos.

O primeiro consiste em um exercicio de revisdo da bibliografia que analisa a
configuragdo recente do mercado leiteiro nacional. Foi dada énfase aos trabalhos que, de
algum modo, problematizam as mudangas institucionais iniciadas nos anos de 1990, e os
impactos e consequéncias das INs 51/2002 e 62/2011-MAPA sobre os produtores de leite. Foi
observado que as principais mudancas ocorridas se deram no campo normativo, no sentido do
estabelecimento de um padrao de qualidade pautado em atributos sanitarios, tendo as INs 51 e
62 como a principal expressao desse processo. Como consequéncia, as INs 51 e 62 induziram

a constituicdo de uma nova configuracdo do setor, que passa a se reestruturar a partir dos
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novos padrdes tecnologicos voltados para os quesitos qualidade (sanitaria especialmente) e
escala. A introdu¢do da categoria leite cru refrigerado pelas INs 51 e 62, estabelece uma nova
relagdo entre o produtor da matéria-prima leite ¢ a industria processadora, com a difusao do
sistema de coleta a granel. Neste contexto, denota-se a emergéncia de uma série de dicotomias
no plano social, alcangadas pelo plano analitico, como, por exemplo, aquelas decorrentes dos
choques entre os padrdes oficiais de qualidade — estipulados pelo mundo das ciéncias e das
técnicas industriais — e os padrdes “tradicionais” — estipulados pela experiéncia empirica e
técnicas artesanais, ou sobre o modelo de produgdo primdria “ideal” para o “melhor”
funcionamento do mercado leiteiro, se a diversificacdao ou especializagao produtiva.

O segundo capitulo apresenta os aportes tedricos que orientam este estudo. De
antemao, buscou-se compreender os processos de construgdo do mercado de leite na MRH de
Imperatriz, afastando a crenga de que uma “mao invisivel” orquestra a agdo de agentes
atomizados, orientados pelo preco, com informagdo perfeita e simétrica. A Nova Sociologia
Econdmica representa a porta de acesso a um arcabouco tedrico que se opde a esta crenga, ao
se assentar na ideia de construc¢do social dos mercados. Por esta perspectiva, as estruturas das
relagdes econdmicas ndo podem ser compreendidas como desvinculadas das estruturas das
relagdes sociais. Neste sentido, o conceito de embeddedness (GRANOVETTER, 2007) se
mostrou fundamental, por apontar que as imersdes da agdo econdmica ndo se ddo apenas no
plano estrutural, mas também nos planos cultural, politico e cognitivo. A extensao da ideia de
construgdo social para a o aspecto da qualidade também foi explorada, no sentido de
considerar as normas de qualidade nao apenas como mecanismo orientador/regulador, mas
como objeto de disputas, que, para serem estabilizadas, devem estar apoiadas em elementos
legitimadores que proporcionem acordos justificados.

Para explorar em profundidade os processos de producao de acordos justificados,
recorreu-se ao aporte da Economia das Convengdes, que se dedica a compreensdo do papel de
convengdes gerais superiores na coordenagdo das trocas sociais, inclusive, aquelas que se
processam fora do universo mercantil, assim como variagdes ¢ dinamicas da pluralidade de
convengdes envolvidas na coordenacdo dessas acdes. Nesse quadro, o modelo das cités de
Boltanski e Thévenot (1991) se apresentou como um poderoso instrumento heuristico, ao
identificar a existéncia de seis modos (ou mundos) de avalia¢do utilizados pelos agentes para
justificar suas posi¢cdes e coordenar suas acdes ordinarias. Um aspecto fundamental deste
modelo estd no fato de que as pessoas devem apoiar-se nos objetos de toda sorte para realizar
equivaléncias e referendar a validade de seus julgamentos e argumentacdes, sobre este

aspecto, sdo igualmente elucidativas as formulagdes da Teoria do Ator-Rede (LATOUR,
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1984; CALLON, 2006), que inclui os objetos na base das relagdes sociais, elevando-os ao
status de actants, pela sua capacidade de agir e fazer agir no contexto das chamadas redes
sociotécnicas, cuja natureza hibrida comporta humanos e ndo humanos com simétrico poder
de agéncia.

O terceiro e quarto capitulos consistem na descri¢do e analise dos dois mundos,
que notadamente se tornaram mais evidentes no momento critico que emergiu do processo de
implementagao das INs 51 e 62 na Microrregido de imperatriz. A observagao dos principios e
critérios de avaliagdo, mobilizados pelos atores envolvidos em situagdes caracterizadas por
disputas em torno dos padrdes de qualidade, levou a identificacdo de duas grandezas
particularmente proeminentes durante estes embates, uma relacionada a cité industrial e outra
relacionada a cité doméstica. A partir do que foi possivel estabelecer, como foco da analise,
os mundos comuns extensivos a cada uma destas cités, em sua composi¢do ¢ funcionamento,
precisamente, o mundo industrial das fabricas de laticinios e o mundo doméstico das
queijarias.

Do mesmo modo, esta situacdo de crise e controvérsia permitiu um segundo
recorte na investigagdo, revelando os actantes engajados na rede de beneficiamento de leite
em questao, bem como quais deles seguir para melhor compreender as interagdes nestas redes.
Levando em conta o pressuposto da simetria na agéncia de humanos e ndo humanos nas
interagdes situadas, o leite, o actante mais presente na cadeia estudada, foi seguido de perto
em sua trajetéria para se transformar em queijo, ora quando levado pelas maos de um
industrial (capitulo 3), ora pelas maos de um queijeiro (capitulo 5). Nestes percursos, houve
interesse especialmente em apreender os atributos dos actantes humanos e ndo humanos
envolvidos nos processos de beneficiamento, as justificativas e os debates ideoldgicos que
emergiam nestes contextos, as diferencas nas formas de verificacdo e controle inerentes a
cada uma delas — uma vez que se encontram, nestes elementos, os fatores que irdo compor os
quadros cognitivos, bem como as condigdes de possibilidades dos produtores.

Visando elaborar um quadro de diferenciacdo e interagcdo entre as logicas de
producao e qualidade dos dois mundos, buscou-se extrai-lo do modo como estdo organizados
os processos de aquisicao e processamento da matéria-prima leite. A operacionalizacdo deste
procedimento se fez pela decomposicao do conjunto de sequéncias pertinentes ao processo de
transformagdo do leite em queijo, de modo a tentar ver em acdo alguns dos seres, pessoas €
dispositivos sobre os quais se apoiam os principios de justificagdo da qualidade no mundo

industrial e no mundo doméstico.
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Por fim, a titulo de conclusao, sdo retomadas as principais questdes debatidas ao
longo da tese, de modo a sumariar os principais impactos e consequéncias do processo de
disputa pela qualidade e o estabelecimento de uma nova configuragdo para o mercado de leite

na MRH de Imperatriz.
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CAPITULO 1 O MERCADO DE LEITE NO BRASIL: um balango a partir da produgio
bibliografica recente (2004-2015).

Na literatura recente sobre o mercado leiteiro no Brasil, os aspectos inerentes as
transformagdes no ambiente institucional adquiriram grande centralidade, principalmente no
que concerne a questdes relacionadas com a qualidade. E consenso entre diversos autores
(OLIVEIRA, 2008; MAZON, 2009; VINHOLIS; BRANDAO, 2009; CARVALHO, 2010;
SOUZA, BUAINAIN, 2013), que as medidas de desregulamenta¢do e abertura comercial
implementadas pelo Estado brasileiro, a contar da década de 1990, marcam um divisor de
aguas, decorrente de um intenso processo de reestruturacdo nos campos econdmico,
tecnologico e normativo, cujos impactos t€ém afetado, em graus variados, toda a cadeia
produtiva.

Neste contexto, o exercicio de explorar a produ¢do bibliografica relativa ao
mercado do leite no Brasil, levou a um conjunto de trabalhos produzidos entre os anos de
2004 a 2017%, que ressaltam dois aspectos significativos. Em primeiro lugar, denotam a
importancia adquirida pelas mudangas ocorridas no campo normativo, especialmente no que
concerne a legislagdo sanitdria, cuja edi¢ao das Instrugdes Normativas 51/2002 e 62/2011 —
promulgadas pelo Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento - MAPA — ¢ sua
expressao mais contundente, na medida em que estas normas induziram a constitui¢do de uma
nova configuracdo do setor, estruturado mediante os quesitos de qualidade e escala. Em
segundo lugar, o fato da significativa maioria da bibliografia encontrada ter sido produzida
sobre a situagdo da cadeia produtiva do leite, nos estados das regides Sul e Sudeste®’,
especificamente Rio Grande do Sul, Santa Catarina, Sdo Paulo e Minas Gerais. Estados que
concentram as bacias leiteiras mais importantes do pais, € onde, aparentemente, a
implementagdo das INs 51 e 62, bem como seus impactos e consequéncias, se deram com
mais forca e rapidez.

No que diz respeito a produgdo bibliografica relativa as regides Norte, Nordeste e
Centro-Oeste — apesar dos estados de Goias, Bahia e Pernambuco figurarem entre os dez

maiores produtores — os estudos encontrados estdo restritos as areas das Ciéncias Naturais, e

20 periodo selecionado (2004-2017) demarca, por um lado, o inicio das reflexdes sobre os impactos e
consequéncias advindos das inovagdes normativas, no contexto de desregulamentagdo e abertura comercial no
setor leiteiro do Brasil e, por outro, o desenvolvimento desta mesma reflexdo, que acompanha os
desdobramentos destes processos durante o periodo de realiza¢do da pesquisa de tese.

! Conforme Casali et al. (2011, p. 7), inicialmente foi previsto um calendério diferenciado, em termos regionais,
para que os produtores e laticinios pudessem se adequar, de maneira gradativa, as novas exigéncias de qualidade
do leite cru refrigerado, que se estende de 2002 até 2011, para os Estados do Sul, Sudeste e Centro-Oeste, nas
regides Norte e Nordeste o prazo vai de 2002 até 2012.
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versam, em sua grande maioria, sobre os caracteres fisico-quimicos e microbioldgicos do
leite, manejo de animais e pastagens. As questdes de natureza socioecondmica e cultural da
atividade leiteira sio abordadas em poucos trabalhos®.

Para além dos aspectos normativos das INs 51 e 62, outros fatores concorrem para
explicar a preponderancia da bibliografia referenciada nas regides Sul e Sudeste.
Notadamente, nestas regides, a atividade leiteira ¢ mais pujante se comparada a outras regides
do pais®, possui destacada importdncia socioecondmica e cultural, suas cadeias produtivas
sdo as mais integradas do Brasil, o ambiente organizacional ¢ diversificado e influente, nelas
funcionam as maiores unidades de beneficiamento de leite do pais — tanto de capital privado
quanto no sistema de cooperativas — agentes que, conforme a literatura estudada, sdo os
maiores interessados na implementacdo das INs 51 e 62 ao longo de toda a cadeia
(OLIVEIRA, 2008; VINHOLIS; BRANDAO, 2009; CARVALHO, 2010; SOUZA et. al.,
2013).

Chama atencdo, na literatura acionada, a presenga de um conjunto de “palavras-
forca™*, cuja recorréncia expressa os principais coeficientes de interesse para os analistas do
mercado leiteiro no Brasil. Funcionando como indutoras das agendas de pesquisas. Esse
conjunto de “palavras-forga” aparece na bibliografia selecionada com graus de destaque
variaveis, tanto nos titulos dos trabalhos, quanto no conteiido das analises, cada uma delas
podendo se apresentar como problema central de investigacdo, ou como variavel explicativa.
Este conjunto de “palavras-for¢a”, contam ainda com a capacidade de “produzir
representacoes” (STEINER, 2009) sobre os diversos elementos responsaveis pelo

funcionamento do mercado (pessoas, dispositivos, objetos, etc.).

22 Sobre as regides Norte, Nordeste e Centro-Oeste, destacou-se os trabalhos de Barbosa, Jatobd e Batista.
(2008), Castro (2012), Silva (2011), Silva et al. (2012), Silva (2013) e Carneiro (2015), sendo que os dois
primeiros consistem em diagndsticos sobre o uso de boas praticas de produgdo e seus efeitos sobre as
qualidades microbioldgica e fisico-quimicas da matéria-prima leite, a partir de uma perspectiva Zootécnica e
Bioquimica. Ja os trabalhos de Silva (2011), Silva et al. (2012) e Carneiro (2015), se dedicam especificamente a
microrregido de Imperatriz-Ma, sendo produzidos dentro da perspectiva das ciéncias da Administracdo,
Economia ¢ Sociologia. A contribui¢do de Silva (2011) consiste em um estudo sobre os direcionadores de
competitividade da agroindustria do leite; Silva et al. (2012), por sua vez, buscam caracterizar os sistemas de
produgdo de leite presentes na regido, a partir das condi¢des de produgdo e comercializagdao, manejo do rebanho
e infraestrutura das propriedades; Carneiro (2015) discute o processo de inser¢do da agricultura familiar na
cadeia da produgdo de leite bovino na regido de Imperatriz, considerando o papel desempenhado pela introdugao
da Instru¢do Normativa n° 51, do Ministério da Agricultura e Pecuaria.

» De acordo com os dados do IBGE, classificados por Venturini (2014), as regides Sudeste ¢ Sul respondem
juntas por 73,8% da produgdo nacional de leite in natura.

 Diz respeito a expressdes e termos que se apresentam como chave interpretativa. Em muitos casos, também
possuem um poder de “performativo” (CALLON, 2011).
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Desse modo, as “palavras-forca” identificadas foram organizadas em torno de
quatro campos tematicos™, sendo eles: a) Caracteristicas do produto (qualidade, legislacdo
sanitaria, Instru¢des Normativas 51 e 62, fiscalizacdo); b) Caracteristicas dos produtores
(agricultores familiares, pequenos proprietarios, assentados, cooperados, especializados, nao
especializados); c¢) Caracteristicas dos Mercados (formal/informal, producdo industrial/
producdo tradicional, cadeias longas/cadeias curtas); d) Indicadores de Competitividade
(escala, prego, tecnologia, bonificagdes, produtividade, eficiéncia). O recurso a essas
“palavras-forga” ¢ atravessado por preocupacdes relativas as “mudangas”, “inclusdo”,
“exclusdo”, “entraves” e “impactos” no mercado leiteiro, evidenciando os processos de
transi¢ao e disputas em seu interior.

Duas grandes areas do conhecimento tém demonstrado um maior interesse na
reflex@o sobre a relagdo entre os aspectos socioecondmicos € os aspectos produtivos na atual
configuragio do mercado de leite no Brasil: as Ciéncias Agrondémicas®® e as Ciéncias
Sociais®’. O que implica na adogdo de distintas perspectivas e na construcdo de percepgdes,
muitas vezes conflitantes, sobre determinados elementos, processos, objetos e agentes, que
constituem o cenario leiteiro no Brasil. No que diz respeito aos principais aportes teorico-
metodologicos acionados em ambos os campos de conhecimento®, estes estdo relacionados a
tr€s grandes perspectivas: aqueles oriundos da abordagem da Economia convencional
(neoclassica), da Nova Economia Institucional e da Nova Sociologia Economica.

Ainda que boa parte dessa producdo apresente um cardter performativo,
especialmente aquela oriunda da abordagem da Economia convencional (neoclassica) —
influenciando as representagoes sociais sobre o funcionamento dos mercados e seus agentes
(STEINER, 2009), denotando as implicagdes do chamado efeito de teoria (BOURDIEU,
2004; GARCIA-PARPET, 2003) — esta producdo, quando posta em contato mutuo, pode
permitir a realizagdo de um desenho mais acurado do contexto no qual o mercado de leite
brasileiro vem se desenvolvendo. Neste sentido, a bibliografia elencada foi utilizada com o

intuito de evidenciar os principais fendmenos que configuram o cenario atual.

» E importante destacar que a associagdo de uma “palavra-for¢a” a um campo tematico, nio significa que os
elementos, processos e agentes que estas ilustram, ndo possam ser encontrados nos demais.

26 Agronomia, Veterinaria, Zootecnia, Engenharia de Alimentos, Bioquimica.

27 Administragio, Economia, Sociologia e Antropologia.

2 Muitos dos autores identificados na 4rea de Ciéncias Agrondmicas possuem pés-graduagio na érea de
Ciéncias Sociais, foram os trabalhos produzidos nesse contexto os selecionados para informar esta tese.
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1.1 As transformacoes da década de 1990 e a emergéncia de uma nova

institucionalidade.

Conforme mencionado na introducao deste trabalho, o mercado de leite no Brasil
se modificou consideravelmente a partir dos anos de 1990, caracterizando assim, duas fases
distintas. A primeira fase, marcada por forte intervencdo do Estado, especialmente na
regulacao do prego, em um contexto em que o acesso ao leite ¢ associado a atuagdo estatal no
combate a fome. A segunda fase, iniciada na década de 1990, teve, como destaque, o processo
de liberalizacdo do setor, ocasionando uma mudanga institucional a favor de reguladores
privados (processadores e distribuidores) que transformam o leite em uma commodity
(MAZON, 2009; 2014).

Na primeira fase, situada, consoante Mazon (2014), entre os anos de 1945 ¢ 1991,
os pregos praticados, tanto para matéria-prima quanto para o consumidor final, eram tabelados
pelo Estado, com base nos custos da produgdo vigentes em diferentes regides, ¢ da pressao
exercida através de associacdes do setor. Analisando o mesmo periodo, Schubert e Niederle

(2011, p. 190), fazem a seguinte leitura da configuracdo do mercado:

Tratava-se, basicamente, de mercados regionais atendidos por um amplo
leque de produtores tecnologicamente defasados, onde as cooperativas com
maior inser¢do territorial controlavam a produgdo de leite fresco, enquanto
as principais empresas multinacionais concentravam-se na produgdo de
derivados.

Desta forma, os produtores de matéria-prima e as industrias processadoras tinham
demanda garantida, e conseguiam manter o mercado interno muito restrito aos produtos
internacionais®. Nesse contexto, ndo havia incentivos para implementar processos de
inovagdo tecnologica e organizacional, que garantisse a competitividade destes segmentos
frente a producdo de outros paises (Argentina e Uruguai, por exemplo), seja para realizar
exportagdes, seja para fazer frente a uma possivel abertura as importacdes (SCHUBERT;
NIEDERLE, 2011).

No que diz respeito a questdo da qualidade da matéria-prima leite e produtos
beneficiados, esta estaria mais vinculada as propriedades nutricionais (proteinas, minerais,

vitaminas) e condi¢des de acessibilidade desse alimento, como: as facilidades relativas ao

? Em algumas ocasides o governo brasileiro realizou operagdes de importagdo de leite em po, com o intuito
exclusivo de compensar as dificuldades de oferta dos produtores nacionais (MAZON, 2014).
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preco, oferta e distribuicio™ (MAZON, 2014). Sob a prevaléncia do paradigma do combate &
fome e a desnutri¢cao, o mercado do leite e seus derivados tinham seu ambiente institucional
majoritariamente subordinado aos ministérios ligados as areas da saude (principalmente) e
educagdo. Ao longo do periodo caracterizado pela forte intervencgao estatal, foram os érgaos e
programas vinculados a estes ministérios, os principais agentes de regulag:ﬁo3 ! (SILVA,
1995).

A segunda fase, que teve inicio a partir dos anos 1990, evidenciou-se pela
abertura do mercado leiteiro as reformas liberalizantes. Periodo em que novas empresas
processadoras e redes varejistas multinacionais chegaram ao pais, acompanhando as
mudancgas no padrdo alimentar mundial, pautadas na substitui¢do de produtos in natura por
alimentos processados, especialmente com base em proteina animal (CARVALHO, 2010,
SCHUBERT; NIEDERLE, 2011; MAZON, 2014).

A chegada desses novos atores trouxe também modificagdes tecnologicas nas
técnicas de conservagdo, acondicionamento e transporte dos alimentos, cuja consequéncia no
segmento lacteo, foi uma crescente substituicdo do leite pasteurizado tipo C, pelo leite
esterilizado UHT™, aliada a introdugdo do sistema de coleta a granel de leite refrigerado33
(CRUZ; SCHNEIDER, 2010; MAZON, 2014; VENTURINI, 2014).

Em relagdo aos processos de produgdo do leite UHT e de coleta a granel, chama-
se aten¢do para dois artefatos que se difundiram substancialmente no cenario lacteo nacional e

que transformaram profundamente o setor: a embalagem tetra pak™ e aos tanques de

3% pasteurizagdo (leite fluido tipo C) e desidratagio (leite em po), procedimentos exigidos principalmente por dar
maior durabilidade ao produto.

3! Mazon (2014) chama atengio para a influéncia do médico e cientista social, Josué de Castro na formulagio de
politicas e programas de combate a fome durante as décadas de 30 e 40, entre eles: Servigo de Alimentagdo e
Previdéncia social; Servigo Técnico de Alimenta¢do Nacional; Comissdo Nacional de Alimentagdo entre outros.
Silva (1995) Destaca o Programa Nacional de leite para Criancas Carentes- PNLCC, conhecido popularmente
como tickets do Sarney, como um dos Gltimos programas nacionais desse periodo, este programa foi extinto em
janeiro de 1990, mas durante sua vigéncia chegou a ser responsavel por distribuir 20% do total do leite
produzido no pais.

°2 De acordo com a Portaria n° 370, de 04 de Setembro de 1997, do MAPA: Entende-se por leite UHT (Ultra
Higt Temperature) o leite homogeneizado, que foi submetido, durante 2 a 4 segundos, a uma temperatura entre
130° a 150°C, mediante processo térmico de uso continuo, imediatamente resfriado a uma temperatura inferior a
32°C e envasado sob condigOes assépticas em embalagens estéreis ¢ hermeticamente fechadas.

3 De acordo com a Portaria n° 049 de 25 de marco de 1999, do MAPA: a coleta do leite cru a granel (PCG) ou
coleta granelizada devera obrigatoriamente ser feita em caminhdo-tanque isotérmico, construido internamente de
aco inoxidavel, dotado de bomba sanitaria, ou sistema de succdo a vacuo ou outro sistema aprovado,acoplavel a
tanques de expansdo. Sendo admitida a coleta por sucgdo direta do leite resfriado em latdes, em tanques de
imersdo, devendo estes vasilhames ser de natureza tal que favorega a transmissdo do frio ao leite (MAPA, 1999).
** A embalagem da Tetra Pak é composta por vérias camadas de materiais. Estas criam uma barreira que impede
a entrada de luz, ar, 4gua e microorganismos e, a0 mesmo tempo, ndo permitem que o aroma dos alimentos deixe
a embalagem (Fonte: Tetrapak Brasil- http://www.tetrapak.com/br/about/tetra-pak-brasil).
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resfriamento™ . Estes dois artefatos tém funcionado como mediadores entre distintos agentes
ao longo da cadeia produtiva. Os tanques de resfriamento atuando nas relagdes entre os
produtores de leite e a induUstria processadora, a embalagem fetra pak, por sua vez, atuando
entre a industria processadora e os consumidores finais. Pensando a partir da perspectiva da
Teoria do Ator Rede — que tem em Michel Callon (1999) e Bruno Latour (1984), seus
principais autores — percebe-se o poder de agéncia desses artefatos (ou actantes, na
linguagem da teoria Ator-rede) em modificar relagdes de forgas, atribuir significados e,
portanto, criar novas praticas e sociabilidades no novo cenario leiteiro do Brasil.

A substitui¢do paulatina dos leites tipo A, B e C pelo leite UHT ocorreu, entre
outras coisas, gracas a capacidade maior de conservagdo deste tltimo. Vantagem que permitiu
que a producgdo de leite pudesse se distanciar dos centros consumidores, criando condigdes
para as empresas se expandirem além da escala regional (VENTURINI, 2014). Grandes
marcas passaram a oferecer leite fluido®® ¢ uma gama de outros produtos lacteos em todo o
territorio nacional, produtos cujos principais atrativos sdo a praticidade, acessibilidade,
diversidade, qualidade37 e segurang:a3 8 atendendo as mudancas em curso no estilo de vida da
populacdo, ganhando a predile¢do de boa parte dos consumidores, especialmente nas redes
varejistas™. Pode-se afirmar que o crescimento do consumo do leite UHT, acompanha o

processo de consolidagdo dos padrdes sanitarios como critérios de qualidade do leite, que, por

3% Tanque de expansdo ou tanque de expansio direta é um equipamento que recebe e estoca o leite a granel
(dispensando o uso do Catdo), promovendo o seu resfriamento direto. Esses tanques sdo instalados nas
propriedades rurais ou em comunidades, visando, neste caso, atender a grupos de produtores. E necessario que o
tanque seja capaz de, pelo menos, resfriar todo o leite até 10° C (dez graus centigrados), na primeira hora, ¢ até
4° C, na segunda hora ap6s a ordenha (Fonte: EMATER-MG -http://www.emater.mg.gov.br/doc).

3¢ Utiliza-se o termo “leite fluido” para o produto em estado liquido, diferenciando-o assim, do “leite em po”.

37 Raramente os quesitos de qualidade sio problematizados na literatura sobre o tema. Esta questdo serd
enfrentada mais adiante nesta tese.

3% Contudo, no que se refere ao item seguranga, MAZON (2009) chama atengio para o escdndalo do leite que
veio a publico em agosto de 2007, por meio da operacdo Ouro Branco, levada a cabo pela Policia Federal. Esta
operagdo revelou um gigantesco esquema de fraude na distribui¢@o do leite UHT, a fraude consistia em adicionar
ao leite, soda cédustica e outras substancias perigosas, visando aumentar o volume e a durabilidade do alimento.
Diante das desconfiangcas em relagdo a origem e propriedades do leite processado industrialmente, muitos
consumidores se preocuparam e, em alguns casos, passaram a procurar alternativas para evitar o consumo do
leite UHT, como a substituicao pelo leite pasteurizado ou o leite in natura.

3% Nascimento e Ddor (2010) realizaram uma pesquisa para avaliar o comportamento dos consumidores de leite
na cidade de Santa Maria- RS e chegaram ao seguinte resultado: o leite UHT ¢ a escolha exclusiva de 81% dos
entrevistados, o que corrobora com trabalhos que afirmam ser esta a preferéncia no Brasil. Os resultados
mostram que 33% dos consumidores estfo dispostos a substituir o leite UHT por pasteurizado, caso o prego do
UHT atingisse o valor maximo de R$2,00 (em média R$1,86), 16% diminuiriam a quantidade, mas ndo
trocariam de produto, enquanto 51% continuariam comprando. Conclui-se que os consumidores de leite UHT
consideram o leite um bem essencial, pois ndo existe um valor que faria com que o substituissem por leite
pasteurizado. Por outro lado, 73% dos consumidores de leite pasteurizado trocariam para o UHT, caso este
possuisse um valor igual ao do leite pasteurizado ou, pelo menos, um pouco menor que seu preco atual, o que
mostra que existe uma demanda reprimida por leite UHT.
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sua vez, foi gradativamente sendo atrelada a producdo industrial. Sobre este aspecto,

Caleman, Monteiro e Janudrio (2014, p. 219) afirmam que:

O aumento da concorréncia entre diferentes regides produtoras de leite, e
entre as empresas de alimentos, tem provocado uma importante mudanga de
exigéncia de padrdes privados relacionados a qualidade da matéria-prima.
Com o objetivo de reduzir custos de producao e defender suas margens, a
indastria passou a exigir que o leite cru fosse resfriado na fazenda,
eliminando o transporte de leite quente (o que pode trazer deterioracdo da
qualidade do produto, dada as caracteristicas tropicais do Brasil). Seguiu-se
a exigéncia privada um projeto de regulagdo publica que estenderia a
exigéncia para todo o leite comercializado no Brasil (Instru¢do Normativa
51/2002, posteriormente substituida pela N° 62/2011).

Neste sentido, a difusdo da utilizagdo dos tanques de resfriamento nas
propriedades ¢ também fortemente influenciada pelo impacto da implementagdo da legislagao
sanitaria. Conforme a IN 51, que cria a categoria leite cru refrigerado, este ¢ definido em seu

Regulamento Técnico como:

Integral quanto ao teor de gordura, refrigerado em propriedade rural
produtora de leite e nela mantido pelo periodo maximo de 48h (quarenta e
oito horas), em temperatura igual ou inferior a 4°C (quatro graus Celsius),
que deve ser atingida no méaximo 3h (trés horas) apos o término da ordenha,
transportado para estabelecimento industrial, para ser processado, onde deve
apresentar, no momento do seu recebimento, temperatura igual ou inferior a

7°C (sete graus Celsius) (MAPA, 2002, p. 4).

O leite passa entdo a ser negociado como uma commodity, provocando um
processo de especializagdo ao longo de toda a cadeia, aliado a rapida consolidagdo e
concentracdo do setor (MAZON, 2009). De acordo com Carvalho (2010), atualmente o leite
UHT tetra pak representa quase 75% do leite fluido vendido no mercado formal, mudando,
inclusive, o referencial do prego do leite que era, até entdo, o leite pasteurizado.

Do ponto de vista da oferta de matéria-prima ou da relagdo produtor-industria, a
coleta a granel também passou a ser um procedimento bastante difundido. As grandes
industrias de laticinios desencadearam um processo acelerado de disseminagdo de tanques de
resfriamento nas fazendas, como parte das estratégias de otimizagdo de logistica, reducdo de
custos e melhoria da qualidade da matéria-prima, fatores esses fundamentais ndo s6 para o
atendimento da legislacdo sanitaria, como também por permitir redug¢do de custos logisticos
das industrias de laticinios (ALTAFIN; PINHEIRO; VALONE; GREGOLIN, 2011).

De acordo com Vinholis e Brandao (2009, p. 246), no que diz respeito ao aspecto

sanitario:
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O resfriamento do leite na propriedade rural tem por objetivo inibir o
crescimento bacteriano e prolongar o armazenamento do produto na
propriedade rural de forma a reduzir os custos de transporte e evitar a perda
da qualidade do produto. A acdo bacteriana induz a alteragdes fisico-
quimicas no leite, que levam a perdas econémicas ao longo de toda a cadeia
produtiva, destacando a queda no rendimento industrial, o aparecimento de
problemas de processamento ¢ a produg¢do de derivados lacteos mais
instaveis, de pior qualidade e com menor vida de prateleira.

Carvalho (2010) argumenta que outro fator relevante nesta relagdo reside no fato
de que o resfriamento do leite na fazenda e a graneliza¢do do transporte (caminhdo tanque

? (ou

refrigerado) permitiu o enfraquecimento ou desaparecimento da figura do freteiro’
leiteiro), atravessador que possuia grande poder de mercado junto ao setor de transformagao,
pois era quem detinha as informag¢des do produtor. Os tanques de resfriamento também tém
funcionado, em muitos casos, como instrumento de fidelizacdo de produtores as industrias
que financiam a aquisi¢ao deste equipamento, interferindo diretamente na concorréncia intra-
indistria pela matéria prima*'. O autor frisa ainda que a fragmentagdo da indistria de
laticinios gera atualmente uma guerra brutal na captagdo de leite, sobretudo, nos periodos de
oferta restrita*”.

No que se refere ao produtor rural, Fonseca (2000) afirma que o resfriamento e a
granelizacdo do leite resultariam em uma série de beneficios. Dentre as vantagens destacadas
estao: melhoria de qualidade de matéria-prima; redugdo no custo do frete; flexibilidade nos
horérios da ordenha e aumento da produtividade, ganhos que lhes dariam o passaporte para
acessar os chamados mercados formais. Mas estes beneficios s estariam ao alcance dos

produtores cuja producdo e produtividade estejam em uma escala compativel com os custos

de implementacao do sistema.

** No contexto da atividade leiteira, o freteiro se ocupa de captar a produgdo de vérios produtores, em geral,
médios e pequenos, e comercializa-la com a industria formalizada, queijarias informais ou mesmo a venda direta
porta a porta. Em algumas regides desempenha também o papel de fornecedor de insumos e servigos. Em muitos
casos o freteiro ¢ também um pequeno ou médio produtor de leite. Sua relagdo com a clientela é personalizada
na medida em que este estabelece uma /inkha (de leite) sobre a qual detém certo monopo6lio garantido por praticas
de reciprocidade.

1 Outros elementos também sdo acionados por algumas industrias enquanto estratégias de fidelizagdo, dentre
elas pode-se destacar: bonificagdes (por regularidade, quantidade, qualidade intrinseca, associativismo),
fornecimento de assisténcia técnica de insumos, financiamentos para a atividade produtiva (CALEMAN et al.,
2014).

*2 Uma caracteristica marcante da produgdo leiteira no Brasil ¢ a variagdo sazonal no volume de produgdo no
decorrer das estagdes do ano. Predomina no pais o sistema de manejo alimentar extensivo, basicamente o
pastoreio. Esse sistema apresenta consideravel queda na oferta de alimentos nos periodos de estiagem, e,
consequentemente queda na produgdo leiteira. Mesmo nos sistemas de manejo, em que ha complementagdo
alimentar a base de silagens e concentrados, a queda na producao € relevante.
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Contudo, de acordo com Mazon (2014), se por um lado a granelizagao “liberta” o
produtor do freteiro, por outro, o torna “refém” da industria. Santana (2003 apud Mazon,
2014) pondera que a coleta a granel aumenta o grau de dependéncia do produtor em relagdo a
industria, pois a maioria depende do financiamento dessas instituicdes para adquirir o
equipamento de refrigeracdo, além de ser constrangido a comercializar toda a sua produgao
exclusivamente para uma unica empresa. Como revelado anteriormente, o financiamento
consiste em uma estratégia de fidelizacdo utilizada por muitas industrias. Ainda, segundo o
autor, tinha-se a perspectiva de que a granelizagdo ¢ a refrigeragdo poderiam levar a exclusdo
de pelo menos um ter¢o de produtores brasileiros, entre os anos de 1998 a 2000. Tendéncia
que também foi apontada por Fonseca (2000).

Enquanto politica de mercado, o resfriamento do leite na fazenda e granelizagdo
do transporte, enfrentam algumas limitagdes, relacionadas, muitas vezes, a fatores “externos”
a cadeia produtiva, que dizem respeito a problemas estruturais como: a auséncia ou ma
qualidade de eletrificagcdo rural; estrutura viaria; treinamento dos produtores; ou a variaveis
inerentes ao mercado, como o custo do tanque de expansdo. Contudo, apesar dessas
limitacdes, Fonseca (2000, p. 01) ¢ categérico ao afirmar que “o resfriamento do leite na
fazenda e a granelizacdo do transporte sdo fendmenos irreversiveis”. Por sua vez, Dirr
(2004), que posteriormente analisou os efeitos desses fendmenos na cadeia produtiva

nacional, foi mais enfatico ao declarar que:

A sinalizagdo do mercado, porém, € cristalina: vai permanecer na atividade
aquele que for um profissional do leite. Nesta perspectiva, a qualidade do
leite cru passa a ser o melhor termoémetro das mudangas que estdo ocorrendo
no setor, uma vez que a conquista da qualidade do leite s6 acontece mediante
a profissionalizacdo da cadeia como um todo (DURR, 2004, p- 39, grifo do
autor).

Nota-se que, nesse novo cendrio que se desenhou a partir da década de 1990, a
nocao de qualidade teve como eixo central os aspectos sanitarios, ao lado da diversificagao de
produtos processados” (MAZON, 2014). Estas significativas mudangas no que diz respeito a

preponderancia de aspectos sanitarios na construcao da qualidade, teriam sido reivindicadas

* Especialmente os chamados alimentos funcionais que, de forma geral, sdo caracterizados como alimentos
similares em aparéncia aos alimentos convencionais, consumidos como parte de uma dieta normal, mas que
fornecem beneficios relacionados a saude, além de suprir as necessidades nutricionais basicas, pois possuem
componentes que afetam uma ou mais fun¢des organicas de forma benéfica. Por exemplo, os alimentos lacteos
podem ser classificados como funcionais devido ao seu teor de calcio. Os alimentos também podem ser
transformados em funcionais pela adigdo de certos componentes caracteristicos (isto ¢, agentes antioxidantes,
probioticos) ou pela substituigdo de componentes por outros mais desejaveis. A regulagdo desses produtos ¢ feita
pela portaria n® 398, de 30/04/99, da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude (SANTIN, 2004).
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pelo setor privado, contudo, sua implementacao nao se deu por agao e forca exclusiva deste
agente. Fligstein e Dauter (2012) advogam que, tomar um aspecto social especifico, como
capaz de oferecer um entendimento geral sobre o mercado, se constitui em um grande
equivoco, instigando a visao de que os mercados sdo arenas sociais, onde firmas, seus
fornecedores, clientes, trabalhadores e o governo interagem, e, portanto, as conexdes desses
atores afetam seu comportamento.

Por esta perspectiva, deve-se considerar seriamente o papel dos governos e da
legislagdo na criagdo de aspectos particulares dos mercados, como, por exemplo,
reconhecendo e legitimando préaticas, relagdes e produtos, provendo a estabilidade necessaria
para compradores, vendedores e produtores, em dado mercado. Enfim, dar atengdo ao papel
do Estado de definir que tipos de produtos sdo apropriados para a troca (FLIGSTEIN;
DAUTER; 2012).

Assim, importa destacar que as modificagdes tecnologicas nas técnicas de
conservagdo, acondicionamento e transporte dos alimentos observadas nos ultimos anos,
ocorreram pari passu a modificagdes no marco regulatorio do setor leiteiro engendradas pelo
Estado brasileiro, expresso principalmente pela “modernizacdo” da legislagdo sanitaria por

meio da edi¢do da Instru¢ao Normativa N° 51/2002-MAPA e sua retificadora, a IN 62/2011.

1.2 As Instrucdes Normativas 51/2002 e 62/2011-MAPA: impactos e consequéncias.

Na tentativa de diminuir o descompasso em relagcao ao setor privado, o Estado
brasileiro - agora através do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento- MAPA-
passou a intervir com mais for¢ca nas questdes relativas as propriedades do leite produzido no
Brasil nos anos 2000. Em 1996, foi criado um grupo de trabalho integrado por Pesquisadores,
Universidades, EMBRAPA e representantes do MAPA, com o objetivo de elaborar
diagnosticos e formular estratégias para melhoria dos atributos do leite, resultando na criagao
do Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite-PNMQL. Tendo entrado em vigor
a partir de julho/2002, o PNMQL foi pensado para implementar seus objetivos em uma escala
gradativa plurianual (FONSECA, 2000; DURR, 2004; SCALCO; SOUZA, 2006).

O Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite (a partir de agora,
tratado por PNMQL) foi instituido com a finalidade de contribuir para o desenvolvimento da
qualidade no setor lacteo, propondo normas, que, segundo Fonseca (2000), implicariam em
outro choque de transformacdo do setor lacteo brasileiro, compardvel as reformas

liberalizantes do inicio da década de 1990. Priorizando a questdo da higiene na ordenha,
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adequagdo da temperatura do leite e limite de tempo para refrigeragdo. O PNMQL tem como
referéncia a modernizagdo da cadeia, com objetivo de fornecer ao leite e seus derivados, um
padrdo de qualidade mais aproximado de seus similares importados, ensejando assim, o
estabelecimento de uma producao mais competitiva no mercado internacional (CARVALHO,
2010).

Dentre suas a¢des principais distingue-se a elaboragdo da Instru¢do Normativa N°
51/Mapa (2002) e a instituicdo da Rede Brasileira de Laboratorios de Controle da Qualidade
do Leite-RBQL. A primeira, de cardter normativo, se constitui no principal dispositivo de
regulamentacdo sanitdria para o setor, estabelecendo critérios técnicos para a produgdo,
identidade, qualidade, coleta e transporte do leite A, B, C, Pasteurizado e Leite Cru
Refrigerado (categoria instituida por esta normativa). A segunda, de cardter avaliativo,
estabelece a responsabilidade pelo monitoramento do cumprimento dos requisitos minimos de
qualidade do leite cru previsto nas novas normas™* (DURR, 2004; SCALCO; SOUZA, 2006;
CASALl et al., 2011).

A IN 51 exige a observacdo de procedimentos que trazem uma séric de
modificacdes nas praticas até entdo realizadas por produtores de leite e unidades de
beneficiamento, sejam elas artesanais ou industriais. Estas modificacdes passam pela
infraestrutura disponivel nas propriedades, nas unidades de beneficiamento, meios de
transporte, armazenamento, praticas produtivas, sanidade do rebanho, normas de higiene®,
uso de insumos, equipamentos, ¢ padrdes fisico-quimicos. No periodo de implantagdo, a
norma previa que, no prazo de nove anos (2002-2011), a cada trés anos — apos a entrada em
vigor dos padrdes minimos de qualidade — seriam realizadas revisdes que tornariam os
critérios de Contagem de Células Somaticas (CCS) e Contagem Bacteriana Total (CBT) ainda

mais rigidos.

* Consiste em estrutura laboratorial nacional incumbida de processar um grande nimero de amostras e manter
bases de dados centralizadas que possam suprir o MAPA com as informagdes necessarias para implementar sua
politica de profissionalizacdo do setor leiteiro. Os laboratdrios credenciados a RBQL estdo ligados as seguintes
entidades: Universidade de Passo Fundo, RS; Universidade Federal do Parana/Associagdao de Criadores de
Bovinos da Raca Holandesa, PR; Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz/USP, SP; Embrapa Gado de
Leite, MG; Universidade Federal de Goias, GO; Universidade Federal de Minas Gerais, MG; e Universidade
Federal Rural de Pernambuco, PE. Sua distribuicdo geografica visa permitir que as principais bacias leiteiras do
pais possam ser monitorizadas adequadamente (DURR, 2004).

5 As tetas do animal a ser ordenhado devem sofrer prévia lavagem com agua corrente, seguindo-se secagem com
toalhas descartaveis e inicio imediato da ordenha, com descarte dos jatos iniciais de leite em caneca de fundo
escuro ou em outro recipiente especifico para essa finalidade; O controle da qualidade do Leite Cru Refrigerado
na propriedade rural ou em tanques comunitarios, nos termos do presente Regulamento e dos demais
instrumentos legais pertinentes ao assunto, somente serd reconhecido pelo sistema oficial de inspecdo sanitéria a
que estiver ligado o estabelecimento, quando realizado exclusivamente em unidade operacional da Rede
Brasileira de Laboratorios de Controle da Qualidade do Leite — RBQL (MAPA, 2011).
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O objetivo a ser atingido com IN 51 seria a melhoria da qualidade dos produtos
oferecidos aos consumidores brasileiros e do exterior, pelo estabelecimento de padrdes de
conformidade sanitdrios mais rigorosos. Entre os efeitos esperados, estariam a modernizacao e
profissionalizagao do setor, ao longo de toda a cadeia produtiva do leite, a partir da melhoria
da eficiéncia produtiva, da incorporagdo novas tecnologias e do aumento da competitividade
no mercado externo dado pela utilizagdo de pardmetros aceitos internacionalmente e
rendimento industrial satisfatorio™.

O processo de formulagao da IN 51, todavia, ndo se deu sem disputas, pois o
texto, aprovado e publicado em 2002, foi recebido com resisténcia pelo segmento do setor da
producdo primaria, ocasionando mudangas resultantes de intervencdes de entidades de
representacao dos produtores de leite, apoiados por alguns pesquisadores do setor, no sentido
de flexibilizar determinados aspectos da norma (DURR, 2004).

Em uma consulta publica, realizada em abril de 2002, foram apresentadas as
principais reivindicacdes dos reclamantes: a. - Aumento dos prazos para a implantacdo da
Portaria 56/1999 (concedido); b.- Fixagdo do limite maximo de temperatura do leite em 7°C,
em 3 horas apds o final da ordenha e, 10°C, na entrega do leite no posto ou laticinio, ao invés
de 4° C e 7°C inicialmente propostos (concedido); c.- Utilizagdo irrestrita de tanques
comunitarios de refrigeragdo e tanques de imersdo (concedido); d.- Uso de pasteurizacdo lenta
nos ambitos da inspecdo municipal e estadual (concedido); e.- Continuidade do fornecimento
de leite em latdes, desde que seja entregue na unidade processadora em até 2 horas apds a
ordenha (concedido); f.- Redugdo na periodicidade das andlises laboratoriais propostas
(concedido) (DURR, 2004).

Comentando sobre a consideracdo das reivindicagdes dos setores ligados a

pequena produgdo, Diirr (2004) considera que:

O aumento dos prazos era inevitavel, tendo em vista o atraso na publicacao
das novas normas, mas as demais propostas sdo tecnicamente
questionaveis. Ou seja, a flexibilizagdo proposta visava abrandar o impacto
das medidas sobre uma grande massa de pequenos produtores rurais, dando-
lhes a oportunidade de encontrar alternativas econdmicas ou aumentar
sua sobrevida na cadeia (Id. Ibid., p. 42) (grifo do autor).

0 Além de fatores ligados a composigdo do leite, como o teor de gordura — que esta intrinsecamente relacionado
com o rendimento industrial na fabricacdo de derivados como queijos, manteigas, creme de leite e sorvetes —
fatores ligados a qualidade higi€nica influenciam o rendimento da mesma forma. A baixa qualidade
microbiologica do leite estabelecida pelos parametros de Contagem de Células Somaticas (CCS) e Contagem de
Bactérias Totais (CBT), também influenciam o rendimento industrial na produgdo de derivados (FONSECA,
2001).
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Em sua irrestrita defesa da plena e célere implementagdao da IN 51, Diirr (2004)
representa uma postura muito presente nas discussoes sobre a formulag@o e implementagdo de
normas nos mercados agroalimentares, que ¢ a despolitizacdo do debate mediante o recurso
aos argumentos de natureza “técnica” e ‘“tecnologica”, tomadas invariavelmente como
elementos neutros. Seu posicionamento também chama atengdo para a desnaturalizacdo de
determinados impactos e consequéncias, contra 0s quais — por assumirem um carater
inexoravel — nao ha por que lutar.

No quadro 04 sdo reproduzidas algumas exigéncias da IN 51 que bem ilustram a
distancia entre o prescrito na norma e a realidade da imensa maioria dos produtores primarios

brasileiros.

Quadro 04 — Exigéncias da Instru¢do Normativa 51/2002 MAPA.

Item Especificacoes
Infraestrutura disponivel | Currais de espera ¢ manejo: de existéncia obrigatoria, devem possuir
nas propriedades area minima de 2,50 m2 por animal a ser ordenhado, pavimentacdo de

paralelepipedos rejuntados, lajotas ou piso concretado, cercas de
material adequado (tubos de ferro galvanizado, correntes, réguas de
madeira, etc.) e mangueiras com agua sob pressao para sanitizacao.
Unidades de | Devem dispor de equipamentos em ago inoxidavel, de bom acabamento,
beneficiamento para realizagdo das operacdes de beneficiamento e envase do leite, em
sistema automatico de circuito fechado, constituido de refrigerador a
placas para o leite proveniente da ordenha, tanque regulador de nivel
constante provido de tampa, bombas sanitarias, filtro-padronizadora
centrifuga, pasteurizador, tanque isotérmico para leite pasteurizado e
maquinas de envase. Nao deve ser aceito pelo SIF o resfriamento do
leite pasteurizado pelo sistema de tanque de expansao.

Sanidade do rebanho A sanidade do rebanho leiteiro deve ser atestada por médico veterinario,
a partir do controle sistematico de parasitoses, mastites, Brucelose
(Brucella bovis) e Tuberculose (Mycobacterium bovis). Nao € permitido
o0 processamento do leite no estabulo ou o seu envio a Posto de
Refrigeracao de leite ou estabelecimento industrial adequado, quando
oriundo de animais que: estejam em fase colostral; acometidos de
doengas infectocontagiosas que possam ser transmitidas ao homem
através do leite; submetidos a tratamento com drogas ¢ medicamentos
de uso veterinario em geral, passiveis de eliminagdo pelo leite, tenham
consumido substdncias estimulantes de qualquer natureza, ndo
aprovadas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
capazes de provocarem aumento de secregdo lactea.

Normas de higiene As tetas do animal a ser ordenhado devem sofrer prévia lavagem com
agua corrente, seguida de secagem com toalhas descartaveis e inicio
imediato da ordenha, com descarte dos jatos iniciais de leite em caneca
de fundo escuro ou em outro recipiente especifico para essa finalidade;
O controle da qualidade do Leite Cru Refrigerado na propriedade rural
ou em tanques comunitarios, nos termos do presente Regulamento e dos
demais instrumentos legais pertinentes ao assunto, somente sera
reconhecido pelo sistema oficial de inspeg¢do sanitiria a que estiver




60

ligado o estabelecimento, quando realizado exclusivamente em unidade
operacional da Rede Brasileira de Laboratorios de Controle da
Qualidade do Leite — RBQL.

Indicadores fisico- | Contagem Padrao em Placas (CPP), a Contagem de Células Somaticas
quimicos e | (CCS), a Redutase ou Teste de Redugdo do Azul de Metileno (TRAM),
microbiologicos a pesquisa de residuos de antibidticos, a determinacdo do indice

crioscopico (Depressio do Ponto de Congelamento, DPC), a
determinacdo do teor de solidos totais e ndo gordurosos, a determinagao
da densidade relativa, a determinacdo da acidez titulavel, a determinacao
do teor de gordura ¢ a medig¢do da temperatura do leite cru refrigerado.
Cada um destes requisitos deve ser fiscalizado periodicamente, em cada
produtor credenciado, por um laboratdrio autorizado pelo MAPA.

Fonte: MAPA (2002).

De fato, nota-se que a IN 51 ¢ a expressdo mais contundente de uma nova
configuragdo do setor. Ao oficializar-se como marco regulatorio para as exigéncias da
qualidade do leite — pressuposto basico para o mercado atual — sua implementagdo configura
um divisor de dguas (SILVA, 2011). Funcionando como um verdadeiro filtro institucional
formal (BANKUTI; BANKUTTI; TOLEDO, 2009), a IN 51 tem impactado consideravelmente
na permanéncia e/ou posicionamento dos agentes que configuram a cadeia produtiva do leite

no Brasil. Sobre estes aspectos, Paiva (2014, p. 89) ressalta que:

O marco regulatorio internacional determinou as transformagdes pelas quais
passou a legislacdo sanitaria brasileira, que cada vez mais torna-se mais
rigorosa em seus atributos de controle e qualidade, mas que no entanto néo
consegue se adaptar a realidade local caracteristica do meio rural brasileiro.
Ao passo em que a legislacdo se moderniza, as exigéncias em tecnologia
aumentam, aumentando também a distdncia entre os pequenos produtores
que estdo na base da cadeia produtiva e forjando um ambiente de suposta
irregularidade (grifo do autor).

A partir do exposto, pode-se afirmar que literalmente a IN 51 institui por decreto
o acirramento da segmentacdo do mercado (nos niveis da produgdo de leite, processamento e
comercializacdo) em dois polos: um formal/legal e outro informal/clandestino/ilegal. De
acordo com Casali et al. (2011), este processo repercute entre os distintos agentes da cadeia de

forma variada:

Dentro do sistema, a adequacdo as regras, pode causar diferentes
reconhecimentos no que tange aos seus beneficios, cada agente acaba
reagindo de acordo com a sua parcela de participagdo nas mudangas e como
melhor lhe convém. Alguns agentes podem associar as mudancas a uma
oportunidade de negodcio, com grandes chances para a profissionalizagdo e
aumento da produgdo, outros podem internalizar como uma ameaga a sua
atividade (CASALI et al., 2011, p. 12).
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Indo um pouco mais além, Cruz (2009) propde problematizar a propria validade

da aplicacdo de regras sanitarias oficiais/industriais para a chamada producao tradicional:

Parece-nos que enquanto as mesmas normas, critérios e pardmetros em
termos de estrutura fisica e exigéncias legais (sanitarias, fiscais) forem
aplicados a escalas de produgdo dispares — como impérios alimentares e
produtos tradicionais artesanais caracteristicos de cada regido — a tendéncia
sera atrelar a qualidade as grandes corporagdes, enquanto cabera a producao
em pequena escala, em geral ndo formalizada, o titulo de ilegal ou
clandestina (CRUZ, 2009, p. 8).

Para a autora, se desenha no Brasil um ambiente ambiguo, em que, por um lado,
muitos produtores, técnicos e académicos defendem a legitimagdo e manutencao de modos
tradicionais de producdo de alimentos e, por outro, 6rgdos de fiscalizacdo, principalmente
sanitarios, realizam pressdes no sentido da “legalizagdo” ou extingdo dessas formas de
producao. Neste contexto, os padrdes sanitarios de qualidade, estabelecidos em torno da
inocuidade dos alimentos, tém significado um intenso investimento na padronizacdo de
processos e produtos, muitas vezes, conflitantes com a diversidade do saber-fazer tradicional®’
(CRUZ, 2009).

Santos (2014) também destaca os problemas advindos da discrepancia entre a
nova legislagdo e a realidade dos produtores brasileiros. Além de entrar em vigor com um alto
nivel de exigéncia, a implementacdo das normas nao foi acompanhada por outras medidas
concernentes aos sistemas de inspecdo, capacitacdo do produtor, assisténcia técnica e
pagamento por qualidade, que possibilitassem as melhorias que a legislagcdo previa. Para o

autor:

A velocidade com que as exigéncias legais de qualidade foram implantadas
ndo foi compativel com a capacidade de resposta dos produtores ¢ da
industria de laticinios, pois ao final de 2011, estimava-se que cerca de 30 a
40% das amostras de leite analisadas pela Rede Brasileira de Laboratorios de
Controle da Qualidade do Leite (RBQL) estavam acima dos limites exigidos
(SANTOS, 2014, p. 3).

Tendo em vista os resultados frustrantes ao final de 2011, a IN 51/2002 foi

revogada com a publicacdao da IN 62/2011, que, em termos concretos, alterou o cronograma

*" Uma discussdo mais ampla desses processos pode ser encontrada no trabalho de Ploeg (2008), nos quais
analisa as diferengas entre os modos de fazer agricultura camponesa e o empresarial/industrial. Dessa analise
comparativa surge o conceito de Impérios Alimentares, para expressar o que o autor denomina como ‘“conquista
imperial no que diz respeito a integridade dos alimentos, a pericia da pratica agricola, a dinamica da natureza e
aos recursos e aspiracdes de muitos agricultores” (PLOEG, 2008, p. 3).
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de entrada em vigor de limites mais rigidos de CCS e CBT, além de incluir o teste que detecta
a presenca de antibidticos e outros agentes inibidores do crescimento microbiano. Sendo
assim, ficou estabelecido, o ano de 2017, como prazo final para que todos os agentes aos
quais se apliquem a Instrucdo Normativa atinjam aos padrdes previstos. A tabela abaixo

apresenta o novo cronograma € os principais parametros exigidos pela IN 62.

Quadro 05 — Requisitos minimos de CBT e de CCS do leite cru, de acordo com a
Instrugdo Normativa N° 62/2011.
Sul, Sudeste e Centro— JUL/2008 JAN/2011 JUL/2014 JUL/2016

oeste
Norte e Nordeste JUL/2010 JAN/2013 JUL/2015 JUL/2017

| CCS (1000 cel./ml) | 750 | 600 [ 500 | 400 |
CBT (1000 ufc/ml) 750 600 300 100

Fonte: Mapa (2011).

O que a literatura acionada permite evidenciar ¢ que sdo os produtores de leite,
em primeiro lugar, seguidos pelas agroindustrias formais (laticinios) e informais (queijarias),
os agentes da cadeia produtiva do leite que sofrem os impactos mais diretos e contundentes do
processo de implementacdo das INs 51 e 62*°. Contudo, essa mesma bibliografia salienta que
tais impactos, assim como as consequéncias, sdo diferenciadas ndo apenas entre as duas
categorias de agentes destacadas, mas internamente a elas, obedecendo a critérios variados,
que vio desde a escala de producio até as trocas mercantis realizadas®’. Neste sentido, faz-se

necessario abordar as distintas respostas desses agentes a este processo.
1.2.1 Os efeitos das INs 51/2002 e 62 2011-MAPA sobre os produtores de Leite

E consenso na literatura consultada que os produtores de leite, especificamente os

de base familiar’’, sdo os mais afetados pelo processo de implementacio das INs 51 e 62°".

* Apesar da IN 51 ter sido substituida pela IN 62, ao longo deste capitulo mencionaremos as duas
simultaneamente visto que em seu cerne ambas possuem o mesmo significado apresentado, portanto, impactos e
consequéncias da mesma magnitude. A exce¢@o se dard nos casos em que houver uma citacdo direta de autores
(as) quando manteremos somente a mengdo a IN por ele(a) utilizada.

* Em todos os casos sdo trocas mercantis que se expressam de forma mais nitida as posicdes ocupadas
estratégias acionadas por estes produtores diante da norma.

%% Na bibliografia selecionada, nio hé referéncias sobre o impacto das IN 51 e 62 entre produtores patronais,
caracterizados pela grande escala, tecnificacdo intensiva e especializacdo da produgdo. Isso talvez se explique
pelo fato de que, em ultima instancia, as INs 51 e 62 tenham como objetivo funcionar como um filtro
institucional formal, como bem salienta Bankuti et al. (2009), tomando como tipo ideal exatamente os grandes
produtores tecnificados e especializados.

>! Conforme Diirr (2004), a IN 51 se assenta na premissa de que a (inica maneira de se garantir o fornecimento
de um produto seguro, nutritivo e saboroso ao consumidor ¢ o controle das condi¢des de producao, conservagao
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Encontrou-se nos estudos disponiveis diversas situagdes em que as INs 51 e 62 acarretaram
profundas transformagdes nesta categoria, seja pela adocdo de novas praticas e tecnologias no
ambito da producdo e gestdo dos estabelecimentos, seja pela redugdo ou abandono da
atividade leiteira, ou ainda pelo reforco ou constru¢do de estratégias de resisténcia e/ou
adaptacao as medidas impostas.

Tal situagdo se explica em larga medida pelo fato dos parametros exigidos pela
referida normativa serem, em sua maior parte, estranhos as praticas de coleta e distribui¢cao do
leite presentes na significativa maioria dos estabelecimentos familiares. A partir do
reconhecimento desta disparidade, um importante questionamento tem se colocado como
central para os analistas: em que medida € possivel aplicar padrdes de qualidade sanitaria das
INs 51 e 62 (desenvolvidos para a producdo industrial) em sistemas de producado tradicionais
(produtores familiares e queijarias artesanais)?

O que se observa ¢ que as INs 51 e 62 tém se constituido em um desafio a propria
continuidade da atividade leiteira, para uma grande parcela destes produtores, fazendo das
condi¢des de permanéncia da agricultura familiar, neste cendrio, uma segunda preocupacao
muito presente em boa parte dos estudos recentes sobre o mercado lacteo brasileiro,
especialmente pelo fato de ser atribuida a produgao familiar grande parcela da produgao de
leite no pais52 (DURR, 2004; BANKUTI et al., 2009; CRUZ; SCHENEIDER, 2010; CASALI
et al., 2011; MARTINS et al., 2014, PAIVA, 2014).

A diversidade produtiva ¢ a caracteristica mais realgada nos estudos sobre o lugar
e as perspectivas para agricultura familiar no processo de reestruturacdo do mercado lacteo
brasileiro. O destaque ¢ dado ao desenvolvimento sinérgico de outras atividades agricolas e
ndo agricolas, juntamente com a pecudria leiteira, que possibilitam a redugdo de custos com
base na obtencdo de insumos nas proprias unidades familiares e na utilizagdo conjunta de
maquinas e equipamentos (SCHUBERT; NIEDERLE, 2011; SOUZA; BUAINAIN, 2013).
Alguns estudos destacam que, na logica da diversificagdo produtiva, a introducdo ou
ampliacao da pecuaria leiteira, tem se apresentado para muitas unidades familiares como uma

, . g e e - T , .
saida para os problemas relativos a diminui¢do da mao de obra™, diminui¢do das areas e baixa

e transporte do leite cru, antes de chegar a industria, visto que ndo ha como melhorar a qualidade do leite por
meio de processos industriais. E na propriedade rural que o controle deve ser mais rigoroso.

2 A titulo de exemplo, na literatura selecionada encontrou-se os seguintes percentuais de participagdo de
produtores familiares: Regido Noroeste do Rio Grande do Sul-RS, 82% (SOUZA; BUAINAIN, 2013); Noroeste
de Minas Gerais, 70% (ARAUJO; SILVA, 2014); Oeste catarinense 95% (OLIVEIRA; SILVA, 2013).

3 0 envelhecimento da populagdo aliada ao o éxodo e/ou a busca de profissdes ndo agricolas entre os mais
jovens, que implicam na diminuigdo da disponibilidade mao de obra para as atividades agropecuarias tem sido
um fendmeno muito observado em diversas regides rurais do pais.
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produtividade das cultivares geradoras de renda monetaria (SCHUBERT; NIEDERLE, 2011;
OLIVEIRA; SILVA, 2013; PAIVA, 2014; SOUZA; BUAINAIN, 2013).

Neste cenario, a questao da diversificagao produtiva tem sido analisada a partir da
relagdo com a escala de produgdo, competitividade, eficiéncia, qualidade, padrao tecnologico,
sistema organizacional, aspecto que, no contexto da reestruturagdo por que passa a producao
leiteira brasileira, faz emergir a dicotomia entre diversificagdo e especializagio produtiva®.

E exatamente sobre a posicdo e as perspectivas relativas a cada um dos elementos
deste par dicotdmico, que vao se ancorar as visdes sobre o tipo de produtor desejavel no
mercado atual e sobre as repercussdes das INs 51 e 62 para a permanéncia na atividade. O que
se observa na literatura ¢ que a relacao dos produtores familiares com as INs 51 ¢ 62 tende a
se materializar como “barreira” ou como “oportunidade” (CASALI et al., 2011), muito em
funcdo das condi¢des possibilitadas por suas caracteristicas econdmicas, organizacionais,

produtivas, cognitivas e culturais diante das condigdes do ambiente onde estabelecem suas

trocas mercantis.
1.2.2 Quando as INs 51 e 62/Mapa representam uma barreira para os produtores Familiares

De acordo com Casali et al. (2011) produzir leite dentro das normas estabelecidas
pela IN 51, significa produzir em maior escala, maior regularidade, maior nivel de
informacao; com o uso de tecnologias mais modernas, com maior padrao de qualidade ¢
formalizagdo da comercializag¢ao. Neste sentido, os autores destacam que “o que se pode
perceber € que os problemas de adequagdo as (sic) regras do ambiente institucional sdo mais
visiveis nos produtores de menor escala e com pouco ou nenhum capital para investimento”
(CASALI et al., 2011, p. 10). Muitos analistas enxergam consequéncias mais drasticas nesse
processo, apontando para a perspectiva — diante das exigéncias das INs 51 e 62 — dos
produtores ndo profissionalizados (leia-se agricultores familiares) serem excluidos da
atividade leiteira (DURR, 2004; SCALCO; SOUZA, 2006; CRUZ; SCHNEIDER, 2010;
CARVALHO, 2010, BRANDAO et al, 2015).

4 .. ~ . . . . . , . .o
> Neste contexto, a especializagdo produtiva se caracterizaria essencialmente pela elei¢do da pecudria leiteira
como atividade prioritaria, pelo uso de insumos externos, tecnologias intensivas em capital e integrag@o vertical
com a industria.
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1.2.2.1 Escala e regularidade

No campo hegemonico dos estudos da cadeia do leite no Brasil, as unidades que
produzem até 100 litros de leite/dia tém sido enquadradas como pequenas produtoras e estao
relacionadas a agricultura familiar. Este volume de producdo esta ligado ao pequeno niimero
de animais criados e a baixa produtividade do rebanho, geralmente formado por ragas mistas
de pouca aptidao leiteira e manejo extensivo. Como consequéncia, estas unidades também
apresentam grande oscilagdo no volume de produg¢do ao longo das estagdes do ano,
diminuindo a oferta de leite em até 50% nos periodos de entressafra.

No contexto do processo de implementagdo das INs 51 e 62, uma das
consequéncias da pequena escala e irregularidade no volume de produgdo, diz respeito as
dificuldades econdmicas para o atendimento as exigéncias de investimentos nas condi¢des de
infraestrutura da propriedade (salas de ordenha, ordenhadeira mecanica), especialmente a
aquisicdo do tanque de expansdo, equipamento obrigatorio para o resfriamento do leite em até
2 horas apo6s a ordenha™ (SLUSZZ et al., 2006, OLIVEIRA; SILVA, 2013).

Trata-se de investimentos cujo retorno financeiro depende de ganhos de escala,
ndo apenas em relagdo a propria aquisicdo do equipamento, mas também em relagcdo a sua
operagao e manuten¢do™. Ressalte-se que o acesso aos sistemas de assisténcia técnica e
crédito produtivo (publicos e privados) — fatores que poderiam ajudar na realizacdo desses
investimentos — tém se constituido em dificuldades estruturais para grande parcela dos
produtores de base familiar. O caso ilustrado por Brandado et al. (2015) no municipio de
Itaqui/RS, apesar de extremo, se expressa em propor¢des semelhantes nas outras regides do

pais.

Em relagdo ao acesso ao crédito, constatou-se que 100% dos produtores
mencionaram nunca ter tido acesso a nenhum tipo de crédito. Ao serem
questionados sobre o motivo que os levaram a ndo demandar crédito,
declararam: a) medo de adquirir divida; b) muitas exigéncias na hora da
aquisicdo; c¢) ndo achar necessaria a obtencdo de créditos. Assim como o
acesso ao crédito, nenhum dos entrevistados declarou receber assisténcia

>3 As INs 51 e 62 permitem que as agroindustrias recebam leite no refrigerado, desde que o tempo de ordenha e
entrega na planta agroindustrial ndo exceda 2 horas. Porém as propriedades rurais que se encontrariam nestas
condi¢des geograficas sdo em numero extremamente reduzido.

® Em sites especializados na venda desses equipamentos, os precos dos tanques de expansdo variam de R$
10,00, com capacidade de 300 litros, a R$ 19.500,00, com capacidade para 2000 litros. Em estudo realizado no
ano 2000, Carvalho (2010) estima que o custo de resfriamento para equipamentos deste porte seriam de R$ 0,02
a R$ 0,01 por litro, apesar da evidente defasagem deste estudo, os valores apresentados pelo autor ndo podem ser
ignorados, devido ao baixo preco unitario do leite e a incidéncia de varios outros custos de producao.
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técnica, exceto da inspetoria veterinaria com a vacina da aftosa (BRANDAO
et al., 2015, p. 123).

Desse modo, o produtor familiar somente atende a exigéncia do resfriamento do
leite na propriedade, quando lhe sdo disponibilizados tanques coletivos por algum laticinio ou
tanques comunitdrios por associagdes e cooperativas, algo que depende de uma série de
arranjos, os quais extrapolam sua vontade e condi¢do individual. No contexto das INs 51 e 62,
o tanque de expansdo se constitui no principal instrumento da integracdo vertical, contudo,
somente interessa inicialmente a industria, alcangar produtores que lhes fornecam grandes
volumes diarios de leite e que apresentem baixa variacao sazonal da produgao, além de outras
condi¢des minimas de viabilidade logistica e financeira, como proximidade geografica, boas
vias de acesso, rede de eletrificagio e concentragdo de produtores’’. Consoante destacado por
Fonseca (2001), estas condi¢des objetivam a diluicdo dos custos operacionais de transporte,
melhor logistica de recolhimento do produto e melhoria do planejamento da industria, por
meio da diminui¢ao de ociosidade das plantas industriais.

Conforme ja destacado, a relagdo produtor-agroindistria mediada pela
disponibiliza¢do do tanque de expansao por laticinios privados, em muitos casos, ndo tem se
mostrado satisfatéria para alguns produtores. Além da obrigatoriedade de fornecimento
exclusivo e adogdo de procedimentos especificos de sanidade animal (vacinas e controle de
parasitas) e higiene da ordenha, ha também a questao da determinagdo do prego do leite pelo
laticinio, que invariavelmente ¢ menor que o prego praticado no chamado mercado informal,
seja na modalidade venda direta ao consumidor final ou no fornecimento a queijarias. Nos
contextos em que os laticinios possuem a hegemonia da captag¢do do leite, muitos produtores
trabalham no limite de suas condigdes financeiras, ocasionando um desestimulo em relagao a
atividade que muitas vezes resulta abandono da mesma, devido ao custo de producdo ndo ser
compativel com a remuneracdo (BANKUTI et al., 2009; SOUZA; BUAINAIN, 2013;
BRANDAO et al., 2015).

" Em estudo de caso realizado no estado de Minas Gerais, Caleman et al. (2014) identificaram que para a
empresa, o requisito principal para aquisicao do leite cru é a densidade de leite por quilometro rodado (volume e
distancia). A empresa atende ao produtor que consegue fornecer uma quantidade de 50 litros por quilometro
rodado; caso ndo tenha mais fornecedores na mesma regido, outra condigdo exigida pela empresa ¢ a logistica de
acesso, quando sdo avaliadas as condi¢des das estradas e qualidade do leite, aspecto importante que interfere na
decis@o de capitagdo do leite (Id. Ibid., p. 225).
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1.2.2.2 Informagdo, tecnologia e qualidade

Outro aspecto importante em relagdo ao cumprimento das exigéncias das INs 51 e
62, diz respeito ao proprio conhecimento e entendimento que os produtores de leite possuem
sobre o contetido e os objetivos da instru¢cao normativa. Sao frequentes as situacdes nas quais
estes desconhecem™ ou quando conhecem, ndo adotam no seu todo ou em parte, os
procedimentos necessarios para adequacao de sua produg¢do, mesmo entre aqueles que
fornecem para as agroindustrias que buscam operar com os padrdes de exigéncias das INs 51
e 62.

Para compreender este aspecto, ¢ preciso levar em consideracao que as INs 51 e
62 nao se implementam em um vazio social, em um contexto de auséncia de padroes de
qualidade. Cruz e Schneider (2010, p. 28) corroboram a proposi¢ao: “dizer que a produgdo
tradicional ndo se adéqua as normas sanitarias oficiais, ndo pode significar dizer que nao
existam praticas e condutas que visam uma qualidade”, havendo, portanto, a presenga de uma
série de procedimentos de manejo e higiene, até entdo socialmente aceitos, mas que passaram
a ser considerados como irregulares (ndo conformes) pelas INs 51 e 62.

Cruz (2009) chama atengao para a necessidade da analise e discussao da pretensa
universalidade dos critérios de qualidade, jA que o termo envolve o empirico (critérios
informais) e o normativo (critérios formais). Por essa dtica, a qualidade nao pode ser tomada
como uma propriedade intrinseca dos alimentos, uma vez que seu estabelecimento depende do
referencial construido — a partir da relagdo entre os produtos e os critérios pelos quais ele
venha a ser julgado — conformando disputas politicas entre diferentes interesses, agendas e

valores.

O contexto dessa disputa politica torna-se evidente em se tratando de grande
parte do sistema de producdo tradicional, que ao preservar o saber-fazer,
encontra dificuldades em responder as exigéncias legais em termos de
estrutura sanitaria, aspectos fiscais, entre outros (CRUZ, 2009, p. 10).

Desta forma, o trabalho de adequagdao do produtor de leite as INs 51 e 62 tem

implicado transformagdes de ordem cognitiva, que afetam varias dimensdes do saber-fazer

3% A titulo de exemplo, tem-se a situagdo estudada por Scalco e Souza (2006) na regido de Alto Paulista — SP, em
que 88% dos produtores da regido desconheciam IN 51, e, portanto, realizavam algum procedimento que os
colocava fora da norma oficial. Casos semelhantes se repetem ao longo do tempo em outras regides. Situagdes
como esta tém sido tratadas por alguns autores como problemas de assimetria de informagoes Oliveira e Silva
(2013), ou falhas de coordenag¢do Carvalho (2004); sendo tomadas como geradoras de comportamentos
oportunistas e discrepdncias ao longo da cadeia produtiva (PERIN, FERREIRA; TALAMINI, 2009).
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tradicionalmente utilizado pelos produtores de leite, especialmente os de base familiar. O que
se tem, nesses casos, ¢ a emergéncia de choques entre os padrdes oficiais de qualidade —
estipulados pelo mundo das ciéncias e das técnicas industriais — e os padroes “tradicionais” —
estipulados pela experiéncia empirica e técnicas artesanais.

O imperativo de se desvencilhar de praticas tradicionais para adog¢do de praticas
industriais, nos Ambitos da produgio e da comercializagio>’, possui implicacdes que vio além
da questao de suas condi¢des socioeconOmicas no que tange a aquisi¢ao da infraestrutura e
tecnologias exigidas, na medida em que alcancam a dialética da reformulacdo do quadro
cognitivo e da propria expressao identitaria destes produtores.

O caso da implantacdo de um programa de qualidade total do leite no Oeste de
Santa Catarina, analisado no trabalho de Mazon (2014), ilustra bem os significados de
processos desse tipo. Com a chancela de cooperativas de produtores da regido, o SEBRAE
adaptou para o mundo rural, os programas de “qualidade total” difundidos nas empresas
brasileiras na década de 1990%, tendo como finalidade, a implementacio do chamado
empreendedorismo rural®, visando adequar o produtor as necessidades de um mercado
regido pela IN 51 (Id. Ibid.).

O desenvolvimento dos programas se deu por meio da a¢ao de consultores que
realizam encontros, debates, planejamentos (controle de indicadores econdmicos, elaboragao
de balancetes) e disponibilizacdo de manuais, considerando que “as expressdes empresa,
propriedade, empresario rural misturam-se nos manuais para exprimir a mesma entidade: o
agricultor e sua familia” (MAZON, 2014, p. 17). No ambito desses programas, os calculos e
planejamentos das atividades a serem desenvolvidas nas unidades produtoras, passam a
incorporar um sentido e vocabuldrio cada vez mais coadunado as logicas da economia de
mercado, em detrimento da ldgica de uma economia familiar. Sobre estes aspectos, Mazon

(2014) faz a seguinte comparagdo:

**Neste aspecto, observa-se a implementagdo de uma série de politicas que visam substituir as chamadas cadeias
curtas (que operam em pequena escala, baseadas na aproximacao entre natureza, produtor e consumidor) pelas
cadeias longas (que operam em larga escala, baseadas no distanciamento ou desconexdo da natureza, produtor e
consumidor).

% No caso analisado, essas adaptagdes redundaram na criagio dos programas QT Rural e DEOLHO (sigla para
Descarte, Organizagdo, Limpeza e Higiene), construidos a partir do conhecido programa 5S (MAZON, 2014).
®'pPloeg (2008) estabelece uma diferenca essencial entre o que ele chama de artesanalidade e empreendedorismo.
O primeiro elemento diz respeito ao modo como os camponeses praticam a atividade agricola, ou seja, por meio
do savoir faire paysan, onde os indicadores internos a unidade produtiva sdo normativos; o segundo, ligado ao
modo empresarial de agricultura, no qual os processos de trabalho e producdo sdo estruturados de acordo com as
relagdes mercantis, ¢ os indicadores externos a unidade produtiva sdo a principal diretriz, modificando o
funcionamento diario destas unidades. Em relagdo aos mercados, a diferenga fundamental esta no fato de que,
para o modo camponés, o mercado se apresenta como uma saida - o lugar onde os produtos sdo vendidos, quer
isso seja vantajoso ou ndo. No modo empresarial, o mercado €, acima de tudo, um principio orientador (PLOEG,
2008, p. 137).
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Os vocabulos missdo, visdo, politicas, analise de resultados, plano de agdo
no curto, médio e longo prazo provocam um exercicio de previsdes os quais
desafiaram e surpreenderam os Kabilas analisados por Bourdieu. Porém, a
experiéncia de empreendedorismo rural vai ser mediada pela linguagem
adaptada ao rural e com a chancela das cooperativas (Id. Ibid., p. 17).

A autora observa todo um investimento — no sentido de se criar uma homologia
entre 0 novo, o limpo, a técnica — para forjar uma nova moral na vida da familia do agricultor,
estabelecendo afinidades eletivas com os paradigmas de seguranca exigidos pelos novos

padrdes de qualidade do leite, presentes nas INs 51 e 62 (MAZON, 2014).

1.2.2.3 Estrutura e condigoes de comercializacdo

Decorridas mais de seis décadas do inicio da regulamentagdo® do setor primario
da cadeia do leite no Brasil, a informalidade ainda se mantém em niveis considerados
elevados para muitos analistas do setor. Conforme ja mencionado, estima-se que, atualmente,
algo em torno de 40% a 50% do leite, bem como de alguns derivados, sejam produzidos e
comercializados de maneira “informal”.

Wilkinson e Mior (1999) apontam que, de um modo geral, o carater informal de
uma atividade ou setor, se define fundamentalmente a partir das normas reguladoras do
Estado, e se caracteriza por ndo adotar, em seu processo de produ¢do e/ou comercializagio,
normas e regulamentacdes (trabalhistas, tributdrias, ambientais, sanitarias, etc.) oficialmente

. o . 63
instituidas num determinado momento no setor em que opera .

A negociagdo em torno das regras e normas do mercado ndo se traduz a
critérios neutros de eficiéncia e / ou de interesses publicos de satde e
higiene. Acima de tudo, trata-se de uma negociacdo fundamental, em
primeiro lugar, sobre o que deveria ser incluido no ambito do mercado e, em
segundo lugar, sobre os valores que devem regular estes mercados,
sobretudo a respeito dos tipos de produtores e consumidores que deveriam
ser incluidos (WILKINSON; MIOR, 1999, p. 44).

62 A Lei 1.283 de 1950 marca o inicio da distingdo entre produgio formal e informal na cadeia do leite no Brasil,
esta lei cria o Sistema de Fiscalizagdo Federal de Produtos de Origem Animal e estabelece a obrigatoriedade do
registro de estabelecimentos e a prévia fiscalizacdo, sob o ponto de vista industrial e sanitario, de todos dos
produtos de origem animal, comestiveis e ndo comestiveis, sejam ou ndo adicionados de produtos vegetais,
preparados, transformados, manipulados, recebidos, acondicionados, depositados e em transito. Em 1952, o
decreto N° 30.691, aprova o novo Regulamento da Inspe¢do Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem
Animal.

% De acordo com Wilkinson e Mior (1999), um setor informal pode ter origens variadas (pressdo de atores
domésticos, oportunidades e/ou ameagas provenientes do dmbito internacional e interesses do proprio Estado).
Neste sentido, um setor informal distingue-se pelo fato de seus produtos ndo serem proibidos, como no caso de
drogas e contrabando.
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No caso do leite e derivados, a informalidade na cadeia brasileira é entendida
principalmente pelo ndo cumprimento de normas tributdrias e/ou sanitarias, ou seja, por nao
contribuirem com o fisco e¢/ou pela nao submissao dos produtos ao processo de pasteurizagao
e de inspe¢do sanitaria pelos orgios competentes (BANKUTI et al., 2009; BRANDAO et al.,
2015). Cabe sobrelevar, no entanto, que o que se convencionou denominar de setor informal,
corresponde a varias situagdes que, historicamente®, se apresentaram como canal primordial
de comercializagdo para um grande percentual de produtores brasileiros, especialmente (mas
ndo somente) os pequenos ¢ médios.

Neste sentido, Alves (2001) chama-se a atencdo para o fato de que, no Brasil, até
o inicio do Século XX, o leite era consumido sem nenhum tipo de tratamento e ordenamento
formal, mesmo nas grandes cidades, o leite era entregue no sistema porta a porta, diretamente
ao consumidor, sendo transportado em latdes pelos vaqueiros das fazendas que o produziam
nas periferias das cidades. Somente a partir da década de 1920, ¢ que surgem as primeiras
industrias de beneficiamento de leite submetido a tratamento, que, naquela época, consistia no
processo de pasteurizagdo lenta. No que tange a normatizagdo da produgdo, a autora afirma

que esta se estabelece bem a posteriori:

Durante muito tempo, mesmo nas grandes cidades como Sdo Paulo, o leite
pasteurizado era ofertado simultaneamente ao leite sem nenhum tipo de
tratamento. Somente em 1939 o governo do Estado de Sao Paulo decreta que
todo o leite distribuido a populacdo deveria ser obrigatoriamente
pasteurizado. Neste mesmo decreto sdo definidos, pela primeira vez, os tipos
de leite pasteurizado: A; B e C. Esta determinacdo posteriormente seria
estendida a todo pais com a publicagio do Regulamento de Inspecdo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal-RIISPOA, em 1952
(ALVES, 2001, p. 77).

O que se observa a partir destes eventos ¢ a instituicdo da segmentacdo do setor
do leite em dois polos: um formal e outro informal. Pode-se afirmar que a definicao dos
termos desta segmentacdo vem se desenvolvendo lastreada pela dindmica das inovagdes nas
técnicas industriais de conservacdo e beneficiamento do leite, combinadas as normatizagdes
estatais, que estabeleciam algumas dessas inovagdes como pardmetro para reconhecimento e

regularizag¢do dos produtos e unidades produtoras.

% Cruz e Schneider (2010, p. 24) lembram que ha alguns séculos, antes do inicio do processo de industrializagdo,
a producdo e o processamento de alimentos estavam associados a pequena escala. Naquele contexto, a presenga
de praticas e atividades de transformagdo e ou processamento de algumas matérias-primas para conservagao,
dava-se, principalmente, no ambiente doméstico, e fazia parte da vida dos agricultores e agricultoras, que, ao
processar carnes, embutidos, queijos, conservas, compotas, etc., garantiam maior diversidade de alimentos
durante todo o ano.
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Durante as primeiras quatro décadas de normatizagdo (1950-1990) — que
correspondem a fase de forte regulacdo estatal sobre o preco e a oferta do leite — a capacidade
industrial instalada, assim como a competicdo no setor, era baixa, tornando ténues a
intensidade e velocidade com que as inovagdes € normas se impunham. Tal contexto, de certo
modo, permitiu a coexisténcia entre o setor formal e informal, sem grandes
incompatibilidades.

Com a abertura as reformas liberalizantes da década de 1990, o setor leiteiro passa
a denotar uma expressiva rivalidade entre a produg¢do formal e a informal. Trés fatores se
destacam neste processo: a ampliagdo da capacidade industrial instalada, a intensa
substituicdo de produtos in natura por alimentos processados nas grandes industrias
multinacionais (como no caso da substituicdo do leite pasteurizado tipo C, pelo leite
esterilizado UHT Tetra Pak) e a edicdo das INs 51 e 62, do MAPA (que langaram na
informalidade sanitaria os produtores que ndo se encontravam em condi¢des de cumprir suas
exigéncias). Estes e outros fatores correlacionados tém contribuido para uma consideravel
reorganizacdo de muitas cadeias regionais, cuja tonica tem sido o combate aos circuitos
informais de produg¢do e comercializagcdo, que na maioria dos casos, se expressam na forma de
cadeias curtas.

Boxe 01 — Cadeias longas e cadeias curtas de comercializacdo.
Diante do entendimento de que a nogdo de cadeia produtiva (longa) ndo dava conta de explicar todas

as formas de comercializagdo, Marsden et al. (2000) propuseram a nog¢do de cadeia curta, em
complementagdo a abordagem proposta pelos estudos das cadeias longas. Esta diferenciacdo diz
respeito ao grau de reconhecimento do consumidor final sobre a origem e o sistema de produgdo e ndo
a distancia do local de producdo até o local do varejo. Em uma cadeia longa de produgao, os produtos
sdo padronizados para facilitar a distribuicdo em larga escala, assim, os produtos de varios produtores
diferentes sdo embalados de forma padronizada, impossibilitando a distingdo de origem do produto.
Na maior parte das vezes, as condigdes de produgdo sdo desconhecidas pelos consumidores. Nas
cadeias curtas, os consumidores tém consciéncia da origem e da identidade do produto consumido. A
caracteristica-chave das cadeias curtas de produgao ¢ sua capacidade de aproximar os consumidores e
os produtores. O conceito de cadeia curta ¢ importante porque nos permite destacar quando os
consumidores identificam a qualidade do produto final com sua origem e com caracteristicas de
produgdo. Marsden et al. (2000) elencam trés tipos de cadeias curtas de produgdo: face a face, de
proximidade espacial e espacialmente estendida. A cadeia face a face acontece quando o consumidor
adquire o produto diretamente do produtor ou processador; neste caso, a autenticidade e a confianca
sdo geradas por meio da interagdo pessoal. A cadeia curta de proximidade espacial ocorre quando os
produtos sdo produzidos e comercializados nas regides especificas e os consumidores estdo cientes da
natureza local do produto no ponto de varejo; sdo exemplos de cadeia de proximidade espacial as

vendas de produtos em festas tipicas e rotas turisticas. A cadeia curta espacialmente estendida ocorre
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quando os valores e informagdes das localidades de producdo sdo traduzidos aos consumidores que
estdo distantes do local de producédo. Esta proximidade pode ndo ser espacial e um exemplo claro de
cadeia curta espacialmente estendida estd nos servicos de rastreabilidade, selos de origem e

identidades regionais.

Fonte: Carrieri-Souza et al. (2014).

Assim, observa-se a emergéncia de conflitos entre um  setor
tecnificado/especializado/formal e um setor tradicional/ndo especializado/informal
(WILKINSON; MIOR, 1999). Constata-se que tal processo tem levado simultaneamente ao
aprofundamento da informalidade e a precarizagdo ou exclusdo dos pequenos produtores, na
medida em que as exigéncias sanitarias e de escala tém funcionado como barreiras, nao
apenas para a continuidade do funcionamento dos circuitos informais, como também para as
tentativas de formalizagdo, seja para o fornecimento de leite fluido, seja para a fabricag¢do de
derivados como o queijo (CRUZ; SCHNEIDER, 2010; MAZON, 2014; VENTURINI, 2014,
BRANDAO et al.; 2015).

Atualmente, os circuitos informais de comercializacdo se expressam sob uma
heterogeneidade de arranjos, que variam desde a venda de leite in natura no sistema
denominado porta a porta, até a fabricacdo de derivados (especialmente queijos) para
destinos variados como o consumo doméstico, feiras locais, estabelecimentos varejistas,
hotéis, restaurantes, padarias e etc. Estes circuitos tendem a se diferenciar com base em
aspectos inter-relacionados, como o volume de producdo, origem e destino do produto
comercializado, os principais atores e a extensdo da cadeia em que operam. Quando
visualizados a partir destes aspectos, os circuitos informais podem ter sua configuracao
ilustrada doravante o protagonismo de um determinado ator na coordenagdo do mesmo, sendo
muito recorrente no cendrio brasileiro, a presenca dos seguintes atores:

a) o leiteiro: produtor de leite que o comercializa de forma in natura no sistema
“porta a porta” ou em feiras locais, em alguns casos, também produz queijo utilizando a
propria produgdo e/ou a de vizinhos proximos. Este circuito se caracteriza por um alto grau de
interconhecimento e — na maioria dos casos — pela proximidade fisica e social® entre quem

pI‘OdUZ € quem consome;

Este circuito se realiza no 4mbito da comunidade/ distrito/ municipio no qual o produtor est4 inserido. Em um
estudo sobre a construcdo dos mercados dos produtos da agricultura familiar na regido metropolitana de Porto
Alere-RS, Nichele e Waquill (2011) destacam que, na venda direta ao consumidor final (porta a porta, feiras, na
propriedade), ha um elevado grau de interconhecimento entre produtor e consumidor, e forte assiduidade. No
caso das feiras, por exemplo, os clientes tém a oportunidade de tirar dividas diretamente com o produtor sobre
aspectos relacionados a qualidade do produto. Constataram ainda, que os clientes ndo s6 compram os produtos,
mas conversam sobre variados assuntos, estabelecendo relacdes pessoais. Neste contexto, o que garante a
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b) o freteiro: ator que trabalha com maior volume de leite, este obtém seus ganhos
monetdrios a partir do esfor¢o logistico de captar a producdo in natura de varios produtores e
comercializa-la com os estabelecimentos locais, cujas necessidades demandam maior volume
de leite como, por exemplo, padarias, restaurantes, sorveterias, mercados e queijarias;

¢) o queijeiro: que se dedica, de forma especial, a processar um volume maior de
leite, lhe permitindo comercializar um volume de producao para além dos consumidores da
localidade, indo at¢ mesmo a outros estados. Por vezes, sdo alcancados por meio de
atravessadores®, atores também especializad0s67, que se interpdem entre o produtor de queijo
e o consumidor final, o nivel de interconhecimento nestes circuitos de mercado vai se
diluindo® 4 medida que aumenta o namero de elos nas transagdes.

Levando em conta estas e outras caracteristicas e relagdes, Wilkinson ¢ Mior
(1999) apresentam uma visdo sintética de como se estrutura o chamado setor informal no

mercado agroalimentar brasileiro:

Trata-se de um mundo de produgdo e consumo que combina produgdo
propria, venda entre vizinhos e colocacdo em diversos pontos de vendas nas
pequenas cidades e nas periferias de cidades de médio porte, muitas vezes,
como prolongamento de lagos pessoais e de parentesco (Id. Ibid., p. 38).

Contudo, no que diz respeito as interpretagdes sobre os atores, os produtos € os
processos inerentes ao setor informal do leite no Brasil, ¢ importante destacar a ambivaléncia
das representacdes que podem ser encontradas na literatura, nas politicas publicas e entre os
proprios agentes do mercado. Duas perspectivas confrontantes podem ser identificadas neste
contexto, de um lado, evidencia-se uma representacdo hegemonica, que vislumbra o setor
informal como um “entrave” a ser superado, de outro, encontra-se uma representagao
alternativa, que reconhece o setor informal como espaco na perspectiva das interpretagdes

hegemonicas. As justificativas para uma visao negativa sobre o setor informal sdo oriundas

qualidade desses produtos ¢ o marketing “boca a boca”, ou seja, a confirmacdo da qualidade através da opinido
de quem ja consumiu, ou mesmo, a for¢a da palavra entre produtores e consumidores.

% Gazolla e Pelegrini (2010) chamam atengio para o fato de que o intermediério pode possuir um papel benéfico
nos mercados. Numa situagdo ideal em que ha excesso de um determinado produto nos mercados e o seu prego
sera baixo, pela lei da oferta e procura. Porém, se este intermediario entrar na negociacdo destes produtos
comprando uma parte destes, o que vai acontecer ¢ que a quantidade de produtos disponiveis nos mercados vai
diminuir, o que fard com que o preco do restante do produto em circulagdo nos mercados, se eleve, beneficiando
os agricultores e outros agentes que tenham o produto a sua disposi¢do para a venda. No caso da cadeia do leite,
de um modo geral, e especificamente da microrregido analisada, esta perspectiva a respeito do atravessador ¢é
validada em algumas situagdes empiricas, encontradas durante a realizacdo desta tese, e que sdo melhor
explicitadas no capitulo 4.

67 Sdo estes atores que detém os meios necessarios para o escoamento de um volume maior de produgdo, como
meios de armazenamento, transporte e conhecimento sobre dos compradores finais.

% sto ndo significa que ndo se construa reputagdes positivas imputadas ao produto de determinadas regides.
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essencialmente de aspectos relativos aos campos da saude publica e da ordem econdmica. No
campo da satde publica, a partir da questdo da seguranca dos alimentos, evocam-se 0s riscos
oriundos da utilizagdo do “leite cru” e da nao realizacdo de uma série de medidas profilaticas
estabelecidas nas normas oficiais, como analises laboratoriais e pasteurizag¢do, por exemplo.
Em relagdo ao campo da ordem econdmica, os problemas dizem respeito a ndo arrecadagao de
tributos, dificuldades para estabelecer e cumprir contratos, manuten¢do do preco da matéria-
prima leite em patamares elevados para a industria processadora, fatores geradores de uma
concorréncia considerada desleal para os estabelecimentos formais.

Para esta representacdo hegemonica, tal ordem de problemas fragilizaria, nao
apenas o desenvolvimento do mercado interno, mas principalmente a capacidade competitiva
dos atores da cadeia brasileira frente ao mercado externo. Nesta perspectiva, a tematica da
identificacdo e compreensdo dos fatores que contribuem para “persisténcia” da informalidade
— ou, de outro modo, fatores que representam “entraves” para a formalizagdo dos produtores
da cadeia e sua consequente superagdo — se colocam na ordem do dia. De um modo geral, dois
aspectos se sobressaem como fatores de incentivo a informalidade na cadeia do leite
brasileira, a melhor remuneragao presente no setor informal e o baixo nivel de enforcement da
legislagdo sanitaria (BANKUTI et. al., 2009; BRANDAO et. al., 2015), aos quais se adiciona,
como fatores explicativos, as limitagdes inerentes as caracteristicas socioecondmicas dos
produtores familiares, que tornaria alguns segmentos desta categoria, “reféns” dos circuitos
informais de comercializacao.

Estudos como os de Bankuti et al. (2009) e Brandao et al. (2015), realizados em
duas importantes bacias leiteiras do pais, precisamente nos estados de Sdo Paulo e Rio Grande
do Sul, apontam uma forte convergéncia entre um conjunto de caracteristicas dos produtores®
e a participagdao no mercado informal de leite. Os autores identificam entre esses agricultores
aspectos internos as unidades de produgdo (tamanho de suas propriedades, do rebanho e do
volume de leite produzido) e; fatores externos as unidades (baixo acesso a servigos de
assisténcia técnica, as politicas publicas de crédito e comercializacdo, e dificuldades de
organizacao social) como fatores que incapacitariam estes produtores para obtengdo das
condi¢des necessdrias de acesso aos circuitos formais, mantendo ou deslocando-os para a

informalidade.

% Em sua pesquisa Bankuti et al. (2009) encontraram um pequeno extrato de produtores que, apesar de
apresentarem todas as condi¢des que os habilitam para comercializar no mercado formal, fazem opgdo pelo
mercado informal, incentivados pelo preco e falhas na fiscalizagao.
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Tomando como referéncia a bacia leiteira da regido de Sao Carlos, no estado de
Sdo Paulo, Bankuti et al. (2009) consolidam um quadro sintese dos fatores que representam
possiveis entraves de acesso dos produtores ao mercado formal, bem como suas causas e

agentes responsaveis:

Quadro 06 — Andlise de possiveis entraves de acesso ao mercado formal.

Entraves Variaveis Agentes Caracteristicas Entraves observados
Potenciais Correlacionadas | Responsa
veis
Volume Numero de Laticinios | O niimero de animais Entrave de mercado
comercializ | animais e volume possui forte correlagdo com | Foi observada, entre os
ado de produgao a produgio; grupos de produtores,
® Baixo volume de diferenga estatistica para a
produgdo pode reduzir o variavel “nimero de
interesse dos laticinios animais” e “volume de
formais na compra do leite; | produg@o comercializado”.
® Menor volume produzido | As informagdes qualitativas
implica em menor prego indicam baixo interesse de
pago pelo laticinios por pequenos
litro de leite. volumes de leite.
Tanque de | Acesso a Laticinios | eMenor frequéncia de Entrave técnico/produtivo
resfriament | assisténcia técnica | e governo | suporte técnico pode O resultado das analises
o na e aos indicadores indicar menor estatisticas mostrou que ha
propriedad | de difusdo produtividade e qualidade diferengas entre os grupos
e tecnologica do leite produzido; de produtores. Somam-se, a
e Leite ndo resfriado na este fato, outros dois: (a) a
propriedade ¢ menos constatagdo de que laticinios
valorizado por preferem o leite resfriado e
laticinios. (b) o resfriamento do leite é
exigéncia legal (IN 51).
Capacidade | Demanda por Produtor e Maior captagdo de Entrave institucional.
de crédito rural e crédito pode indicar maior | Além das diferengas
investiment governo facilidade de estatisticas identificadas
oe investimentos, mudanga de | entre os grupos de
adequacoes atividade ou adequagoes produtores, a analise da
para acesso ao mercado variavel “demanda por
formal. crédito” revelou que
produtores com elevada
participagdo no mercado
informal possuem aversdo a
tomada de crédito. Portanto,
ha para esse grupo maior
dificuldade de
investimento/adequagao da
atividade produtiva frente ao
mercado e governos.
Preco do Preco e custo Mercado e A andlise conjunta entre | Entrave de mercado
leite no operacional 0 preco € o custo Para a variavel “pre¢o”
mercado operacional demonstrou foram observadas diferengas
formal que produtores com estatisticas entre os grupos
elevada participagdo no de produtores. Soma-se a
mercado informal ndo este fato, o maior custo
realizam ganhos no outro operacional para produtores
mercado com elevada participagdo no
mercado informal,
impossibilitando ganhos no
mercado formal.

Fonte: Bankuti et al. (2009).




76

No que se refere as representacdes alternativas, foram encontradas algumas
posicdes que advogam a defesa do setor informal, na medida em que este representa a melhor,
quando ndo, a Unica estratégia vidvel de inser¢do produtiva e mercantil para a pequena
producdo — por propiciar condigdes de reproducdo mais autdbnomas € economicamente
rentaveis — protegendo-a assim, da exclusdo e precarizacdo inerente aos circuitos formais
commoditizados.

Esta defesa do setor informal tem se dado pela argumentagdo de que os modelos
mais apropriados para a produgdo familiar t€ém sido classificados de anti-higi€nicos e de baixa
qualidade, ndo por conta de caracteristicas intrinsecas, mas pelo fato de que, nas ultimas
décadas, os atributos dominantes de qualidade terem sido atrelados a logica das grandes
industrias e distribuidores. Fendmeno que decorre, muito mais, da influéncia destes agentes
nas politicas de padronizacdo da qualidade na cadeia leiteira, do que em funcdo de
caracteristicas intrinsecamente “positivas” (WILKINSON, 1999).

Desta forma, o ponto mais importante da argumentacdo em defesa do setor
informal estd no questionamento da validade da aplicacdo das mesmas normas, critérios e
parametros — em termos de estrutura fisica e exigéncias legais (sanitérias, fiscais) —a escalas
de producgdo dispares, como a industrial/formal e a artesanal/informal. Com base nesse
entendimento, a representacdo alternativa propde a relativizagdo de aspectos da producao
informal que sdo tomados como negativos pela representacdo hegemodnica, como, por
exemplo, a questdo de riscos sanitarios advindos do uso de leite ndo pasteurizado e/ou seus
derivados.

Levando em consideracdo que as cadeias curtas de comercializagdo representam
um espacgo privilegiado de circulagdo para grande parte da producdo informal, tem-se
argumentado que, nestas cadeias, os riscos de contaminagdo dos alimentos se tornam exiguos,
em fun¢do dos tempos entre producdo e consumo serem também reduzidos. Este aspecto
temporal justificaria, por exemplo, a dispensa total ou parcial, tanto dos sistemas de
refrigeragdo quanto do processo de pasteurizagdo, desde que resguardados certos cuidados
sanitarios pertinentes a pequena producao (WILKINSON, 1999; CRUZ; SCHNEIDER,
2010). Por conta deste e outros aspectos, as interpretacdes alternativas a respeito do setor
informal, tendem a reivindicar um tratamento diferenciado aos produtos e produtores que
atualmente se encontram na condi¢ao de informalidade estabelecida por aparatos normativos,
como as INs 51 e 62. Assim, no que pese a dinamica recente da cadeia leiteira do Brasil estar

marcada por robustas agdes estatais e privadas de combate ao setor informal, este ainda
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representa uma notavel atividade comercial’’. Diante deste cenario, Wilkinson e Mior (1999)

chamam atencdo para as seguintes questdes:

Duas constatagdes basicas, portanto, podem ser feitas a respeito do setor
informal no sistema agroalimentar brasileiro. Em primeiro lugar, ¢ uma
atividade que envolve muitos produtores, tanto no setor primario quanto na
fase de agroindustrializacdo. Segundo, os atores em nada se assemelham a
oportunistas que buscam vantagens na evasao fiscal ou descumprimento de
leis trabalhistas. Trata-se de uma atividade tradicional que adquiriu
atribuicdo de informal a partir da regulamentacdo do setor e agora busca se
adequar as novas exigéncias do mercado (WILKINSON; MIOR, 1999, p.
44).

Cruz e Scheneider (2010) observam que a alimentagdo e as escolhas alimentares
estdo fortemente relacionadas ao estilo de vida e a aspectos simbolicos. Existe uma expressao
popular que diz: “se tem quem venda é porque tem quem compre”, de fato, do ponto de vista
da demanda, o consumo do leite e derivados informais tem estado presente no horizonte de
muitos consumidores, seja de forma cotidiana ou esporadica. Um dos elementos mais
destacados nas explicagdes sobre a preferéncia dos consumidores por produtos dos circuitos
informais € o fator prego, geralmente menor, e, portanto, mais acessivel que os estabelecidos
para os produtos dos circuitos formais. Esta vantagem se torna possivel gragas a diminui¢ao
ou eliminagao de atravessadores por um lado, e por outro, pelo menor custo de produgdo
resultante do modo como o processo produtivo estd organizado (mao de obra familiar,
insumos adquiridos na propria propriedade, etc.) (BANKUTI et al., 2009; BRANDAO et al.,
2015).

De outro modo, a op¢do de consumo de produtos artesanais também tem
obedecido a aspectos ligados a tradi¢des e as representacdes positivas construidas em torno da
qualidade destes. Uma boa parte da producao informal tem sua imagem associada a producgdo
artesanal/natural, qualificada por muitos consumidores como “mais fresco”, “mais forte”,
“mais saudavel”, “mais saboroso”, “mais nutritivo” e “mais seguro”, principalmente quando
comparado a produ¢do formal/industrial. Estas atribui¢cdes tém estado presentes na cultura
alimentar de muitos segmentos da populagdo brasileira, mas, nos ultimos anos, foram
reforcadas, muito em funcdo dos casos recentes de contaminagdo de alimentos, como o caso

da “vaca louca”, na Europa, e dos casos de adulteragdo do leite com substincias quimicas

" Branddo et. al (2015) afirmam que apesar da relagio entre leite o formal e informal estar diminuindo
gradativamente nos ultimos anos, isto ndo significa que as politicas de combate a informalidade estejam
cumprindo seu papel. Na realidade, os autores observam que a redugdo percentual da informalidade € creditada a
elevacdo absoluta mais acentuada da produgdo formal jé estabelecida (Id. Ibid., 2015, p. 119).
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envolvendo a industria do leite, no Brasil (BANKUTI et al., 2009; MAZON, 2009; CRUZ;
SCHNEIDER, 2010; BRANDAO et al., 2015).

Estes fatos pdem em xeque, um elemento central para o estabelecimento das
trocas mercantis, que ¢ a constru¢do da confianga. A producgdo industrial, por se realizar em
grande amplitude e longe do conhecimento e controle direto dos consumidores, tende a exigir
a constituicdo de dispositivos para controle e certificagdo da qualidade (normas, o6rgdo de
fiscalizagdo, selos, marcas, etc.). Acontece que os problemas de contaminagao e adulteragao
levantados acima, concorreram para que a confianga nestes dispositivos fosse fortemente
abalada perante alguns consumidores, o que de certo modo representou uma vantagem para o
setor informal, que se utiliza de cadeias curtas de comercializacdo, uma vez que a confianga
nestes processos € construida a partir de sistemas locais, alicer¢ados na proximidade entre
produtores e consumidores (CRUZ; SCHNEIDER, 2010; BRANDAO et al., 2015).

O que se pode depreender da legislagdo brasileira pertinente a produgdo primaria e
ao beneficiamento do leite, ¢ que esta tem sido considerada um grande empecilho para a
regularizacdo da pequena agroindustria, devido as suas exigéncias, na maioria das vezes,
serem praticamente incompativeis com essa modalidade de producdo, e com as
especificidades regionais (WESZ JUNIOR, 2009; SALES; WATANABE, 2010). Como
consequéncia das tensdes provocadas pela imposicdo da legislagdo existente, sobre a
produgdo ndo industrial e/ou de pequena escala da cadeia do leite brasileira (a exemplo das
INs 51 e 62), em alguns estados da federacdo, leis estaduais e municipais foram aprovadas,
com o intuito de permitir a formalizagdo de agroindustrias de beneficiamento de leite de
carater artesal/familiar. A partir de um levantamento realizado na web, nove leis foram

identificadas em oito estados da federagdo, conforme elencadas no quadro abaixo.
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Quadro 07 — Leis de habilitagdo sanitaria para produtos de producdo ndo industrial e/ou de pequena

escala.
ESTADO LEI/ ANO EMENTA:
Sao Paulo Lei N.° 10.507, de | Estabelece normas para a elaboragdo, sob a forma
1.° de Margo de | artesanal, de produtos comestiveis de origem animal e
2000 sua comercializacdo no Estado de Sado Paulo e da
providéncias correlatas.
Distrito Lei N° 4.096,de 11 | Dispde sobre as normas sanitarias e estabelece
Federal de Fevereiro de | tratamento simplificado e diferenciado para a
2008. produgdo, o processamento e a comercializacdo de
produtos artesanais comestiveis de origem animal,
vegetal e de microorganismo ou fungo no Distrito
Federal e da outras providéncias.
Rio Grande | Lei 9.067 de 15 de | Dispoe sobre a agroindustria familiar, comunitaria
do Norte Maio de 2008. ou artesanal de produtos de origem animal do Estado
do Rio Grande do Norte, e da outras providéncias.
Parana —| Lei N.° 054/2010 | Estabelece normas para a producdo e comercializacdo
Municipio de | de 22 de Setembro | de produtos alimentares artesanais e da outras
Laranjeiras de 2010 providéncias.

Minas Gerais

Lei 14.185 de 31 de
Janeiro de 2002

Lei 19.476, de 11
de Janeiro de 2011.

Dispde sobre o processo de producdo do queijo minas
artesanal e d4 outras providéncias.

Dispode sobre a habilitacdo sanitaria de estabelecimento
agroindustrial rural de pequeno porte no Estado ¢ da
outras providéncias.

Rio Grande
do Sul -
Municipio de
Bento
Gongalves

Lei municipal N°.
5553, DE 26 de
Fevereiro de 2013.

Dispde sobre as agroindustrias de produtos oriundos da
agricultura familiar e d4 outras providéncias.

Pernambuco

Lei N° 15.183, de
13 de Dezembro de
2013. Decreto N°
42109 de 3 de
Setembro de 2015.

Dispde sobre a Licenca Sanitaria de Estabelecimento
Agroindustrial Rural de Pequeno Porte no Estado.

Maranhdo

Lei N° 10.086, de
20 de Maio de
2014; Decreto N°
30388 DE 10 de
Outubro de 2014

Dispde sobre a habilitagdo sanitaria de estabelecimento
agroindustrial familiar, de pequeno porte ou
artesanal, para claboracdo e comercializacdo de
produtos da agroindustria no Estado da Maranhdo e da
outras providéncias.

Fonte: Elaborado pelo autor, a partir de informagdes da web (grifos do autor).

Em tese, estas legislagdes especificas se propdem a reconhecer as especificidades

da producao ndo industrial e/ou de pequena escala, para que se designe um tratamento
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simplificado e diferenciado nos processos de registros de estabelecimentos e produtos.
Ressalta-se que, nesse conjunto de leis, a produ¢do ndo industrial/ e ou de pequena escala ¢é
definida a partir de quatro categorias: “artesanal”, “pequeno porte”, “familiar” e

comunitaria”, que podem estar expressas no texto da lei de forma isolada ou associadas entre

si, conforme apresentado na tabela 01:

Tabela 01 — Categorias beneficiadas pela legislagdo especial de estados e municipios.

Categoria Ocorréncia como Ocorréncia associada a Total de ocorréncias
unica categoria outra categoria
Artesanal 04 02 06
Familiar 01 02 03
Pequeno 02 01 03
porte
Comunitaria 00 01 01

Fonte: Elaborado pelo autor.

\

No que pese a categoria “artesanal” se destacar neste conjunto de leis (seis
ocorréncias), denota uma énfase no modo de produzir, em vez da escala de producao (trés
ocorréncias), a exigéncia da realizagdo do processo de pasteurizagdo aparece em oito, das
nove leis em tela. Para alguns estudiosos, esta exigéncia representa um dos principais entraves
(técnico, financeiro, cultural) a boa parte da produ¢do nao industrial e/ou de pequeno porte,
tornando a legislagdo sem efeito pratico em muitas situagdes. Neste contexto, chama atencgdo,

1", para o qual foi sancionada

no estado de Minas Gerais, o caso do “Queijo Minas Artesana
Lei Estadual que permite o uso de “leite cru” na sua fabricacao.

De acordo com Santos et al. (2016), mesmo estas legislacdes que normatizam a
producdo de queijos artesanais, sdo portadoras de tensdes e conflitos em relacdo ao proprio
modo de fazer e os produtores que pretendem salvaguardar. Os autores destacam que, no caso
do queijo mineiro, somente 1% dos produtores artesanais se encontram em consonancia com a
legislagdo especial criada hd doze anos. Esta baixa “adesdo” dos produtores ao

enquadramento neste tipo de legislacdo ¢ atribuida, pelos autores, aos elementos cognitivos

que orientam as praticas dos agentes estatais:

" A legislagdo mineira que normatiza a produgio de queijo a partir de leite cru, ¢ resultado de uma agio do
poder publico estadual, no sentido de mitigar os efeitos de uma agdo do Ministério Publico, que, em 2000,
passou a proibir a comercializagdo de queijos produzidos a partir de leite cru, sem o selo dos Servigos de
Inspegdo Sanitaria (SANTOS et al., 2016). Semelhante ao que ocorreu recentemente no estado do Maranhdo. No
ano de 2008, o queijo Minas Artesanal, produzido nas regides do Serro, Serras da Canastra e Salitre, veio a ser
reconhecido pelo Instituto do Patriménio Histérico e Artistico Nacional- IPHAN (6rgdo ligado ao ministério da
cultura) como patriménio cultural brasileiro.
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Trata-se de um processo bastante conflitivo, pois, se por um lado, existe a
intencdo de valorizar os produtos e trazé-los para a formalidade; por outro,
tais iniciativas se depararam com a formagdo académica dos profissionais,
sobretudo da instituigdo de regulagdo a que estdo vinculados, a qual,
invariavelmente, permanece ‘enraizada a perspectiva sanitarista, segundo a
qual a qualidade dos produtos ¢ aferida a partir de caracteristicas higiénico-

sanitarias dos locais de producdo, matérias-primas e produtos finais’
(SANTOS, et al., 2016, p. 17).

Mesmo que representem algum avango, os regulamentos alternativos — sejam
municipais, estaduais ou federais — sdo fortemente limitados por ainda refletirem as
exigéncias do regulamento mais abrangente no que se refere a producdo de alimentos de
origem animal no Brasil, ou seja, o Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal - RIISPOA. Isto implica, em boa medida, em adequar-se aos
critérios estabelecidos para a produgdo industrial, seja por meio da realizagdo de consideraveis
alteragdes na estrutura fisica, praticas de manejo e sanidade do rebanho, ou mesmo, por meio
de modificacdes nos procedimentos fundamentais de elaboracao dos queijos (SANTOS, et al.,

2016).

1.3 A resiliéncia dos produtores familiares frente as IN 51 e 62/MAPA.

O conceito de “resiliéncia” ¢ proveniente dos estudos de ecologia, e procura
explicar a capacidade de um sistema ecoldgico em restituir seu equilibrio apés uma
perturbagdo. Neste sentido, Pimm (1991) define “resiliéncia” como a capacidade que possui
um sistema de absorver impactos externos e se reorganizar enquanto prepara mudangas para
manter as mesmas fungdes, estruturas, identidade e capacidade de prover retornos. Nas
Ciéncias Sociais este conceito tem sido apropriado para analisar a capacidade de
reestruturacdo/reorganizacao/adaptagdo dos grupos sociais, diante de novos contextos de
existéncia, desencadeados por forgas extrinsecas. No ambito dos estudos da Sociologia Rural,
esta caracteristica tem sido realcada nos grupos de camponeses e agricultores familiares,
evidenciada especialmente nos trabalhos de Tchayanov (1981), passando por Lamarche
(1993) que destaca a enorme capacidade de adaptacdo deste objeto socioldgico, que é a
exploragdo familiar, até as proposi¢des contemporaneas de Ploeg (2008) sobre os processos
recentes de “recapezinizacao”. Objetivamente este conceito lanca luz sobre os processos que

envolvem:
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As exploragdes familiares que sempre se mantiveram em seus lugares sdo as
que souberam — ou puderam — adaptar-se as exigéncias impostas por
situagdes novas e diversas as instabilidades climaticas, a coletivizagdo das
terras ou a mutacdo sociocultural determinada pela economia de mercado
(LAMARCHE, 1993, p. 21).

Em que pese ao ideario da profissionalizag¢do, ou especializacdo produtiva dos
produtores primarios ser considerada, por varios estudiosos, como condi¢do sine quan non
para o processo de implementagdo das INs 51 e 62 — representando, na maioria dos casos,
uma questdo capital para os produtores primarios de base familiar- ¢ possivel encontrar
situacdes em que estes produtores tém se inserido em processos de adaptagdo as normas das
INs, que, apesar de lhes exigir algumas modificagdes em seus sistemas produtivos, nao
implicam necessariamente em abrir mao da sua diversidade produtiva.

Caleman et al. (2014), em um estudo de caso sobre os arranjos organizacionais
voltados para a relagdo fornecedor/indistria no Brasil, chegam a relativizar o ideario da

profissionalizagao/ especializagdo, observando que:

Para o cumprimento das especificagdes da IN 62, o fato de o produtor ter um
grande volume de produgdo e ser especializado ndo garante a entrega de um
leite ideal para o padrdo da empresa. A maioria dos pequenos produtores
fornecedores da empresa ndo mecanizados, entrega o produto dentro da
qualidade exigida pelo laticinio (CALEMAN et al., 2014, p. 228).

Contudo, ¢ importante salientar que tais processos ocorrem sob algumas
condi¢gdes muito especificas, nas quais todo um arranjo organizacional se articula em favor da
manuten¢do da condi¢do familiar de produgdo. Neste sentido, uma parte da literatura tem
demonstrado que, nos contextos em que agéncias estatais, associagdes, cooperativas e
industrias se preocupam em coadunar as necessidades de atendimento a IN 51 e 62, com os
interesses e condi¢des dos produtores primarios, especialmente aqueles de base familiar, os
ajustamentos as exigéncias da referida normativa se tornam mais exequiveis para estes
produtores (SCHUBERT; NIEDERLE, 2011; SOUZA; BUAINAIN, 2013).

Destoado do quadro dominante, que atribui a especializagdo produtiva
(profissionaliza¢do), o unico meio pelo qual os produtores familiares escapariam ao processo
de exclusdo no mercado regulamentado pela IN 51, Schubert e Niederle (2011, p. 211),
entendem que “apesar de um contexto absolutamente adverso em termos de mercado, a
agricultura familiar tem encontrado meios para fazer frente aos imperativos técnicos e
econdmicos definidos pelos novos impérios alimentares”. No mesmo sentido, Souza e

Buainain (2013, p. 309) ponderam que “o destino da agricultura familiar neste contexto, ndo
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estaria dado, mas dependeria de sua capacidade de neutralizar ou reduzir as desvantagens
competitivas ou potencializar as vantagens”.

Apesar de sofrerem restrigdes no que diz respeito a terra, trabalho, capital e
insumos, a producao familiar tem se apoiado em sua diversificagdo produtiva como condi¢ao
para alcancar estabilidade, do ponto de vista ecoldgico e financeiro, nos contextos de crise.
No caso da producao leiteira na regido noroeste do Rio Grande do Sul, por exemplo, observa-

se que:

A produgao de leite na regido € viavel devido as sinergias existentes entre as
atividades desenvolvidas na propriedade, principalmente a produgdo de
grdos e algumas atividades pecuarias (como a suinocultura e avicultura) que
fornecem insumos de producdo a um baixo custo (SOUZA; BUAINAIN,
2014, p. 327).

Em certos contextos, as condi¢des de competitividade dos produtores familiares
também podem ser associadas as praticas cooperativistas e associativistas (formais e
informais), que oferecam condicdes, tanto para o enfretamento de adversidades (climaticas,
politicas, produtivas e mercadolédgicas), quanto para ampliacdo do poder de barganha desses
produtores frente a outros segmentos da sociedade. Amortizando os impactos das mudancas
nos padrdes produtivos, introduzidas por agentes externos, como governos ou mercado
(SCHUBERT; NIEDERLE, 2011; SOUZA; BUAINAIN, 2013).

Foi principalmente por meio da articulagdo dessas organizagdes, que, em alguns
estados da regido sul do pais, a pecudria leiteira despontou como importante atividade
comercial para os produtores familiares. Com a crise das commodities dos anos de 1990 (aves,
suinos, trigo e soja), o leite tornou-se um produto especialmente importante para os
produtores familiares, na medida em que ocupou mao de obra familiar, utilizou-se de recursos
produtivos inerentes as propriedades e compensou o declinio da renda monetaria, tornando-se,
portanto, a atividade ancora de um processo de reconversao, rumo a sistemas produtivos mais

diversificados’* (SCHUBERT; NIEDERLE, 2011; SOUZA; BUAINAIN, 2013).

2 Os autores ndo absolutizam o potencial alternativo da pecuéria leiteira para a agricultura familiar da regido,
levam em consideragdo a coexisténcia de dois modelos produtivos no mercado lacteo. De um lado, um modelo
que propde a inclusdo de ampla maioria de agricultores que hoje se encontram em processo de exclusdo ou ja
excluidos da cadeia produtiva do leite, a parir de uma estratégia de privilegia os sistemas produtivos
diversificados e padrdes higiénico-sanitarios adequados a realidade das unidades produtivas familiares, sem
perder de vista as exigéncias dos consumidores. De outro, o0 modelo produtivista que prevé a concentragdo e
especializagdo da producdo, fazendo com que ndo haja espago para muitos produtores nesse sistema, devido o
alto aporte de insumos externos, custos de produgdo crescentes e concentragdo de dejetos em pequenas areas
incapazes de amortizar o impacto ambiental (SCHUBERT; NIEDERLE, 2011, p. 203).
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Além das organizagdes associativas, outras organizagdes, com finalidades
variadas, tém contribuido de forma direta ou indireta para o fortalecimento e competitividade
dos sistemas de producdo familiar de leite. As organizagdes crediticias, institui¢des de
pesquisa, ensino e extensdo, do poder publico, e tantas outras que integram a cadeia
produtiva, a montante e a jusante, t€ém possibilitado a realizacdo de investimentos de
infraestrutura nas propriedades, com vistas a obten¢do de tecnologias que lhes permitam
economia de mao de obra, superar as restrigdes relativas ao reduzido tamanho das
propriedades e para a adequagdo ao padrao de qualidade vigente no mercado formal, sendo

que este ultimo elemento, exodgeno a unidade familiar, tendo a ver com a IN 51.

A mudanca tecnoldgica dos produtores de leite da regido tem ainda tido
como principais motores a Normativa 51 do MAPA, utilizada pelas
empresas como instrumento para induzir os produtores a melhorarem a
qualidade do leite, ¢ a economia de mao de obra (SOUZA; BUAINAIN,
2013, p. 324).

No segmento a montante da atividade agropecuaria, Souza e Buainain (2013)
destacam a importdncia do desenvolvimento de um setor metal-mecéanico, voltado para
fabricagao de maquinas e equipamentos destinados a pecudria leiteira, como ordenhadeiras e
tanques de resfriamento. O dinamismo da pecudria leiteira familiar fez com que estas
empresas passassem a produzir equipamentos adaptados a estas unidades, no que diz respeito
a dimensao e custos, promovendo um ajustamento tecnoldgico, tanto por parte das empresas

quanto por parte dos produtores.

Os produtores perceberam que a adogdo dessas tecnologias lhes
proporcionou vantagens, seja pela economia de um fator cada vez mais
escasso que ¢ a mao de obra, seja pela geracdo de ganhos através da garantia
de sua manutencao na atividade e/ou da bonificagao a ser auferida pela posse
de tais equipamentos (SOUZA; BUAINAIN, 2013, p. 325).

A existéncia deste parque metal-mecanico, produtor de maquinas agricolas
adaptadas, possibilitou a superagdo das dificuldades inerentes as exigéncias tecnologicas da
IN 51, além das limitagdes advindas da questdo da mao de obra, que se imp0Os na regido
mediante a problematica do envelhecimento da populagdo rural, ocasionado pelo éxodo dos
filhos dos produtores. Sem a mao de obra dos jovens, as possibilidades de ganho monetario
oriunda de culturas agricolas, foram bastante prejudicadas, uma vez que, mesmo o cultivo
mecanizado de graos, por exemplo, ndo seria viavel devido a necessidade de atingir escalas de

producao incompativeis com o tamanho das propriedades (SOUZA; BUAINAIN, 2013).
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Diante da necessidade imposta pela falta de mao de obra e pelo tamanho reduzido
das propriedades, a pecudria leiteira ganhou maior destaque na dindmica produtiva das
familias da regido. Foi esta a atividade que se apresentou como mais exequivel pela relativa
facilidade de mecanizagdo de processos importantes, como a ordenha, e, principalmente, por
permitir o acionamento das chamadas forcas marginais de produg¢do (idosos, mulheres e
criangas), contribuindo para o barateamento dos custos de producdo, em comparagdo as
propriedades que possuem maior dependéncia de mao de obra contratada (SOUZA;
BUAINAIN, 2013; SCHUBERTE; NIEDERLE, 2011).

Por fim, pode-se depreender dos trabalhos de Schubert e Niederle (2011) e Souza
e Buainain (2013), que os agricultores familiares apresentam-se competitivos, considerando
um contexto marcado pela sinergia entre o sistema produtivo familiar e os atores da cadeia
produtiva da regido, no sentido de construir condi¢gdes para a incorporagdo de inovacdes
tecnologicas. Avangos estes, que se refletem principalmente na adogdo da ordenhadeira
mecanica e do tanque de resfriamento, instrumentos necessarios para ampliar a escala de

producdo e melhorar a qualidade do leite nos termos definidos pelas INs 51 e 62.
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CAPITULO 2 APORTES TEORICOS PARA CONSTRUCAO DO OBJETO DE
PESQUISA

Do ponto de vista tedrico, parte-se do entendimento de que a andlise dos
processos de constru¢do de mercados agricolas regionais (como o do leite, na Microrregido de
Imperatriz), fundamentada no papel desempenhado por um dispositivo de legitimacdo e
valoragao, como a legislagdo sanitaria (Instrugdes Normativas 51 e 62/MAPA), exige uma
abordagem que contemple as dindmicas inerentes a complexidade dos atores que os
constituem, e seja capaz de identificar a diversidade dos atributos que qualificam esses atores,
bem como suas diferentes racionalidades.

Para estudar esse processo, compreendido como um mecanismo de construgdo de
uma nova convencdo de qualidade, utilizou-se abordagens teoricas da chamada Nova
Sociologia Economica (GRANOVETTER, 2007) — que discutem a constru¢do social dos
mercados, destacando os elementos sociais que condicionam o assentamento das relagdes
mercantis entre os diferentes agentes presentes nesses contextos (GARCIA-PARPET, 2003;
FLIGSTEIN; DAUTER, 2012) — ao mesmo tempo, promoveu-se um didlogo com os
trabalhos da chamada Economia das Convengdes (BOLTANSKI; THEVENOT, 1991;
SALAIS, 2003; ALLAIRE, 2013), que apontam para a necessidade da observagdo dos
processos de definicdo dos critérios de qualidade, como momento preliminar ao
estabelecimento do intercAmbio mercantil de produtos agricolas, bem como alguns recursos
oferecidos pela Teoria do Ator Rede (LATOUR, 1984; CALLON, 2006;), que destacam o
papel fundamental desempenhado pelos objetos na estabilizacdo e materializagdo da ordem

social.

2.1 A construcio social dos mercados.

Considerando o espectro das abordagens que se propde a superar as limitagdes da

. o ; o+ T3 . , . .
economia classica e neoclassica’”, uma vertente muito poderosa € sustentada pela ideia de que

7 De acordo com Steiner (2006, p. 35), as limita¢des da teoria econdmica se ddo em fungdo desta se apoiar em
hipoteses equivocadas sobre o comportamento social, desconsiderando as relagdes que os individuos
estabelecem entre si. A teoria do equilibrio geral, por exemplo, supde que os individuos agem segundo sinais
emitidos por um repertdrio de precos, sem se preocupar com o comportamento dos outros individuos e outras
formas de relag@o social. Esta suposi¢do deriva de duas hipoteses: a) os individuos conhecem o repertério de
bens disponiveis ¢ ndo ha qualquer incerteza quanto a suas propriedades e qualidades; b) os individuos estariam
a par do cendrio futuro do mundo e da probabilidade de sua efetivacdo, ou seja, o mundo social seria
completamente transparente e os individuos podem agir de acordo com seus interesses baseando-se somente nas
informacdes dadas pelos precos relativos.



87

as estruturas das relagdes econdmicas nao podem ser compreendidas como desvinculadas das
estruturas das relagdes sociais. Esta abordagem tem origem no pensamento de Karl Polanyi —
tedrico que demonstrou o quanto, ¢ de que forma, as atividades economicas das sociedades
tradicionais estavam imersas (embeddedness) na vida social — e na ideia de economia moral
de E. Thompson — criando condi¢des para uma vigorosa virada cognitiva. De acordo com o
que foi possivel observar, e considerando os desdobramentos provocados por estes trabalhos
seminais, percebe-se que as imersdes da acdo econOmica nao se dao apenas no plano
estrutural, mas também nos planos cultural, politico e cognitivo (STEINER, 2006).

Mark Granovetter (2007) € considerado um dos principais expoentes dessa virada
cognitiva, pois desenvolveu um consistente aporte tedrico-metodoldgico, que revigorou o
debate da sociologia sobre a compreensao e analise de fendmenos econémicos. O eixo central
de seu pensamento partiu de um problema classico para a teoria social: como os
comportamentos e as instituicdes sdo afetados pelas relagdes sociais? Apesar de ser uma
questao classica, a inovacao de Granovetter consiste em recoloca-la como ponto de partida,
para pensar os fendmenos econdmicos, nas modernas sociedades industriais™’. Uma
preocupagao da qual o pensamento socioldgico havia se afastado ha muito tempo.

Quando se propds a discutir o problema da imersao centrada no comportamento
econdmico, Granovetter (2007) se dizia animado por duas questdes: a superagdo dos
equivocos de interpretagdo do comportamento econdmico, baseada nas teorias de atomizagao
da acdo, e; a demonstragao de que todos os processos de mercado sdo passiveis de analise
sociologica, e que estas analises revelam elementos centrais e ndo periféricos desses
processos.

Na pratica, essas duas questdes dizem respeito as posturas que dividem o
pensamento econdmico em dois campos. As descrigdes neoclassicas, que oferecem uma
explicagdo “subsocializada” ou de ator atomizado para a agdo econdmica, € 0s economistas
reformistas, que tentam recuperar as estruturas sociais de maneira “supersocializada”
(GRANOVETTER, 2007). No entanto, ambas as descri¢cdes, sub e supersocializadas, sao
paradoxalmente similares ao negligenciar as estruturas continuas das relagdes sociais, sem as
quais ndo € possivel pensar a agdo econdmica efetivamente. A descri¢do supersocializada

apresenta uma concep¢do das pessoas como severamente “obedientes as diretrizes ditadas por

" Para Granovetter (2007), uma limitagdo no enfoque de K. Polanyi é que ele introduz uma clivagem indevida
entre as sociedades tradicionais nas quais a economia estaria plenamente inserida nas relagdes sociais, e as
sociedades capitalistas, em que a economia estaria inteiramente descolada dessas relagcdes. Neste sentido,
Granovetter propde uma abordagem a partir da ideia de imersdo social relativa, especialmente para as sociedades
contemporaneas mais submetidas a ordem mercantil (STEINER, 2006, p. 41).
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sistemas consensualmente desenvolvidos de normas e valores, interiorizados por meio da
socializacdo, de forma que a obediéncia ndo ¢ percebida como um peso” (GRANOVETTER,
2007, p. 4); enquanto que, para a descri¢ao subsocializada, “o fato de os atores poderem ter
relagdes sociais entre si tem sido tratado, quando a questdo € abordada, como um obstaculo
circunstancial que inibe os mercados competitivos” (Id. Ibid., p. 7).

Com efeito, para Granovetter (2007), o grande equivoco dessas duas visdes estaria
em isolar os atores de seu contexto social mais imediato. Tanto o pressuposto de um
comportamento racional e de interesse pessoal minimamente afetado pelas relagdes sociais,
quanto o argumento de que os comportamentos e as instituicdes a serem analisados, sdo tao
compelidos pelas continuas relagdes sociais, que devem ser interpretados como sendo
elementos independentes, representam um erro grave. Neste sentido, o autor se preocupa em
evitar os extremos dessas concepgoes, situando sua abordagem no que entende como sendo
um ponto de intercessdo. Para tanto, buscou se orientar pela premissa de que, as tentativas de
realizar agcdes com proposito, estdo imersas em sistemas concretos e continuos de relagdes
sociais, onde o desenho de cada situagdo ¢ determinado pelas caracteristicas da estrutura das
relacdes sociais, estruturas estas, que se apresentam em forma de redes.

Na sua elaboragdo do conceito de imersdao, Granovetter (2007) recorre a duas
outras acepgdes, que podem ser vistas como corolarios: a no¢do de “redes sociais” e das
“forcas de lagos fracos”. Essas duas no¢des emergem da critica aos pressupostos de Oliver
Williamson, a respeito de problemas caros a economia neocldssica, relativos a confianga
(racionalidade limitada) e ma-fé (comportamentos oportunistas)’”.

Para Granovetter (2007), o que garante a qualidade da informagao e restrigdes aos
comportamentos oportunistas, ndo seria, portanto, a estrutura institucional construida, mas
sim, a estrutura das redes de relacdes sociais nas quais os agentes se inserem. Deste modo, no
lugar do interesse pela estrutura das institui¢des, o foco recai para a estrutura das redes de

relacdo. A andlise detalhada das estruturas sociais constitui, portanto, a chave para se

75 Neste sentido, Granovetter (2007) deixa explicito ainda que sua argumentagio se daré principalmente a partir
da critica especifica ao programa de pesquisas de “Mercados ¢ Hierarquias” onde Oliver Williamson (1991)
advoga que a conduta econémica tem como vetor principal a economia dos custos de transagdo. Apesar de
considerar O. Williamson um revisionista dos estudos neoclassicos se aproximando da perspectiva socioldgica,
existem dois aspectos centrais na abordagem desse autor que sdo fortemente contestados por Granovetter: 1) a
ideia de que os comportamentos e instituicdes podem ser melhor compreendidos como resultado de busca de
interesses proprios por individuos racionais atomizados isolados de seu contexto social, abrindo largo espago
para a ma-fé e oportunismo. II) Considerarem as institui¢des e os arranjos sociais como sendo a solu¢do mais
eficiente para a resolugdo de determinados problemas econdmicos. Para o autor, estes dois aspectos condensam
uma visdo subsocializada das relagdes econdmicas, que ndo permitem que as relagdes pessoais concretas ¢ as
obrigacdes delas decorrentes possam ser desencorajadoras de ma-fé, independentemente dos arranjos
institucionais. No entanto, Wilkinson (2004), por exemplo, apontam para uma postura mais toleravel ao aporte
de Williamson, a partir da produ¢do da segunda geracdo de adeptos da Teoria dos custos de transacao.
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compreender como as institui¢cdes existentes atingiram seu estado atual, em vez de pensa-las
simplesmente como sendo a melhor solugdo para determinados problemas econdmicos.

Pela perspectiva da imersao, € possivel estabelecer uma correlagao entre o tipo de
rede social e a forma de funcionamento de um mercado — uma vez que tais redes possuem a
propriedade de condicionar o funcionamento dos mercados em que se inserem — emprestando-
lhes certas caracteristicas. Essa propriedade também denota a questdo da construgdo social do
mercado, como elemento importante a ser ressaltado por este aporte, permitindo a formulacao
de tipologias.

Sdo as andlises das tipologias de redes, que permitem a Granovetter desenvolver a
noc¢ao de “forca dos lagos fracos”, como uma vantagem informacional, dada a posicao do ator
em determinadas redes. O conceito da "for¢a de lagos fracos" aponta para a posi¢ao
estratégica de um ator que, ndo sendo absorvido numa unica rede, transita em vérias redes
com caracteristicas diferentes, passando a ter informag¢des menos redundantes que aqueles
restritos a poucas redes. Levando-o a concluir que a posi¢ao do ator na rede influencia o seu
acesso a recursos de diversas ordens. Um exemplo disto pode ser contemplado em sua
pesquisa sobre o mercado de trabalho.

Granovetter (1974) observou que os atores situados nos pontos de interligacao
entre redes, conseguiram melhores empregos, €, em menos tempo que 0s atores presos a
poucas redes sociais. Também verificou que o mercado de emprego por ele estudado, nao
funcionou com base no casamento impessoal entre oferta e demanda, em torno de postos
previamente definidos, como supunha a teoria economica.

Outros trabalhos oriundos da Sociologia Econémica tém demonstrado que, muitas
vezes, a economia neoclassica tem explicado o funcionamento de mercado, sem levar em
consideragdo, nestes contextos, a dimensao normativa da teoria econdmica, negligenciando o
chamado “efeito de teoria”, descrito por Pierre Bourdieu (1989), como uma contribui¢do
particular das formulacdes de pretensdo cientifica sobre a constituicdo do mundo social,
segundo as imagens projetadas sobre este mesmo mundo social.

Sobre este aspecto, o trabalho de Garcia-Parpet (2003) oferece um bom exemplo
da desmistificagdo do fendmeno “efeito de teoria”. Em seu estudo do mercado
computadorizado de morangos de mesa, na Franga, foi constado que as praticas mais
imediatas dos atores envolvidos, “guardam uma correspondéncia estrita com aquelas que a
teoria econdmica prevé, € que a propria teoria econdmica serviu de quadro de referéncias para

instituir cada detalhe desse mercado fixando o que € e o que ndo ¢ admitido” (Id. Ibid., p. 34).
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Nesta mesma linha critica de Granovetter (1974, 2007), Garcia-Parpet (2003)
evidencia também limitagdes da teoria economica em dar conta dos fendmenos que ocorrem
nos mercados. Na acep¢do da autora, esta dificuldade se origina na crenca da existéncia de
condi¢gdes naturais para que uma “mao invisivel” orquestre a acdo de agentes atomizados,
orientados pelo preco, com informagdo perfeita e simétrica, conforme prevé o modelo
concorréncia pura e perfeita, de Paul Samuelson, que ocupa grande destaque na teoria
econdmica.

Sua aten¢do empirica recai sobre o mercado computadorizado de morangos de
mesa, criado em 1981, na regido de Fontaines-en-Sologne, cujo funcionamento se
apresentaria, a primeira vista, como uma espécie de realizagdo particular do modelo de
concorréncia pura e perfeita’®. Assumindo esta hipétese, Garcia-Parpet (2003) buscou
verificar se havia pertinéncia em afirmar que os “fatores sociais” sdo varidveis residuais, na
explicagdo da distancia dos fatos observaveis e as condutas que o modelo prevé, ou se eles
intervém em todo o processo das praticas de mercado, mesmo nas mais “economicas’.

Ao analisar as condigdes sociais de realizacdo e funcionamento desse mercado,
Garcia-Parpet (2003, p. 33) percebe que o mercado de Fontaines-en-Sologne, “ndo se criou
num vacuo social, mas em oposi¢do a relagdes ja constituidas diante das quais certos
individuos nao se achavam mais suficientemente recompensados”.

No intuito de reverter o quadro de correlagio de forgas, produtores’’,
atravessadores e comerciantes, apoiados por um assessor, que emprestou seu capital cultural e
social, realizaram extensos investimentos materiais € cognitivos, para formatar as novas
condi¢des de transagdes mercantis, algo que nunca teria se realizado se dependesse

exclusivamente de individuos isolados, ou de uma “mao invisivel”. Dito de outro modo:

A criagdo do mercado de Fontaines-en-Sologne é mais proxima de uma
‘invengdo social’ que a apari¢do espontidnea de um mecanismo liberador de
energias econdmicas, que se imporia gracas a racionalidade e a eficacia de
seus processos. Nao foi, portanto, um simples desenvolvimento de relagdes
mercantis ja existentes, produto de um mecanismo que se aperfeicoaria na

"Esse mercado se caracteriza pelo uso de tecnologia de ponta. As transagdes comerciais sdo realizadas por meio
da informagdo imediata dos compradores sobre os pregos propostos em leildo através de um painel operado por
computador, sem passar por regateio ou pelo confronto pessoal entre compradores e vendedores. Reunindo assim
condigdes de trocas mercantis orientadas pela atomicidade, homogeneidade, fluidez, transparéncia. (GARCIA-
PARPET, 2003, p. 6).

""Sobre este aspecto, Fligstein e Dauter (2012, p. 493), ressaltam, do ponto de vista da economia neoclassica, o
que importa ¢ a fun¢do de produgdo e a combinagdo de capital e trabalho, usada no processo produtivo, pouco
importando se os produtores sdo individuos ou organizag¢des; a visdo sociologica das relagdes entre produtores
traz consigo a questdo de quem esses produtores sdo ¢ como eles tomam decisdes sobre a producao.
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medida em que ocorressem interagdes entre parceiros comerciais: as praticas
constitutivas desse mercado nao sdo praticas mercantis. (GARCIA-PARPET,
2003, p. 24-25).

A autora chama atencdo para os atributos sociais, economicos e culturais
especificos dos produtores, compradores e do assessor que fundaram o novo mercado. No que
diz respeito aos produtores, por exemplo, seriam aqueles que apresentam maior produ¢do em
relacdo aos demais, utilizam técnicas de ponta na producdo, cujos pais experimentaram
processos de inovagdo, possuem numerosas relacdoes fora da regido em que produzem,
estavam filiados a organizagdes profissionais e, sobretudo, aqueles cujos filhos tinham
interesse e condi¢des de sucedé-los na atividade agricola.

A partir destas observagdes fica explicito que o mercado de Fontaines deve ser
considerado mais como um campo de lutas do que como produto de leis mecanicas e
necessarias inscritas na natureza do mundo social. O proprio estabelecimento dos padrdes de
qualidade exigidos para este mercado ¢ expressdo da aceitagdo dos limites do jogo impostos a
todos os participantes, ap6és um trabalho de convencimento para que os compradores
demandassem e os produtores ofertassem sob as novas condigdes.

A homogeneidade requerida para o produto, portanto, ndo ¢ algo dado. Neste
sentido, Garcia-Parpet (2003, p. 25) chama atengdo para o fato de que o funcionamento do
mercado “deve ser objeto de uma vigilancia incessante por parte de seus organizadores, que
devem lutar contra todas as agdes dos participantes que possam prejudicar o desenrolar das
transacOes mercantis nas suas formas idealizadas”.

Fligstein e Dauter (2012) observam que, a partir dos trabalhos de Garcia-Patpet
(2003)78 e Granovetter (2007), considerados seminais para a chamada Nova Sociologia
Econémica, tem-se a consolida¢do de um frutifero campo, no interior deste amplo projeto, o
da Sociologia dos Mercados’’.

Neste sentido, Fligstein e Dauter (2012) oferecem um panorama das tradigdes
teoricas de maior peso na Sociologia dos mercados, dando destaque ao fato de que as

distingdes teodricas existentes se assentam: 1) em uma sobreposi¢ao conceitual, na medida em

"8 As datas da primeira publicagdo desses trabalhos sio Granovetter (1974, 1985) e Garcia-Parpet (1986)
respectivamente.

"Fligsntein e Dauter (2012, p. 481) recorrem as observagdes de Smelser e Swedberg (2005). Sobre o postulado
de Karl Polany para diferenciar a Sociologia Economica da Sociologia dos Mercados. Assim, a sociologia
econdomica ¢ o estudo geral das condigdes de produgdo e reproducdo da vida social. Tal estudo incluiria
pesquisas sobre consumo, a familia e as ligacdes entre Estados e o ambiente doméstico, a formagao escolar e a
vida econdmica em termos mais amplos A sociologia dos mercados se refere mais especificamente ao estudo de
um tipo de troca social, aquela dos mercados, e a estruturagdo daquele tipo de troca social, sob as condi¢des que
chamamos de capitalistas.
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que muitos pesquisadores utilizam conceitos similares, mas os identificam por termos
diferentes; ii) na dificuldade de se estabelecer complementariedades ou contradigdes em suas
perspectivas teoricas®.

Trés grupos de teorias se apresentam comumente enquanto mecanismos
explicativos da emergéncia e dindmica dos mercados: 1) redes; ii) instituicdes; 1iii)
performatividade. Convergem no sentido de enxergar os mercados como arenas sociais — nas
quais firmas, seus fornecedores, clientes, trabalhadores e o governo interagem — dando €nfase
ao quanto as conexdes desses atores afetam seu comportamento. Sinteticamente, suas

perspectivas operacionais podem ser assim descritas:

Os estudiosos na tradi¢do das redes tém enfocado os lagos tradicionais entre
atores como a base material da estrutura social. Os institucionalistas tém
enfocado 0 modo como a cognigdo e agdo estdo contextualizadas em regras
de mercado, poder e normas. A escola de pensamento da performatividade
vé a acdo econdmica como resultante de processos de calculos que envolvem
tecnologias e artefatos especificos que os atores empregam (FLIGSTEIN;
DAUTER, 2012, p. 482).

Fligstein e Dauter (2012) advogam, porém, que, nos trés grandes grupos de teorias
descritos, as limitagdes se expressam pelo fato de tomarem um aspecto social especifico,
como capaz de oferecer um entendimento geral sobre o mercado. Neste sentido, a
compreensdo disponibilizada por estes aportes ficaria incompleta, se desconsiderarmos, por
exemplo, as ligagdes entre Estados, legislacio e mercados, e a emergéncia histérica de
sistemas de governanga, presentes em perspectivas teoricas, como da economia politica e a
ecologia populacional, respectivamente.

Contudo, interessa a esta tese destacar especialmente o enfoque da economia
politica®, pela importancia dada ao papel dos governos e da legislacdo na criacdo de aspectos
particulares dos mercados, como, por exemplo, reconhecendo e legitimando praticas, relagdes
e produtos, provendo a estabilidade necessaria para compradores, vendedores e produtores,

em dado mercado.

*por exemplo, a maioria dos estudiosos, independentemente de sua abordagem, acredita que a cultura
(significados partilhados, entendimentos normativos, identidades, praticas locais) desempenha um papel
importante na construcdo dos mercados. Uma boa parte dessa sobreposicdo conceitual estd escondida pelo uso de
jargdes (termos como: quadros de referéncia, logicas, performatividade, scripts, concepgdes de controle, ou
conhecimento local).

*IFligstein e Dauter (2012) salientam que, em determinados aspectos, as perspectivas tedricas se sobrepdem. A
Teoria Institucional, citando caso analogo, ¢ a abordagem que mais frequentemente incluiu a Economia Politica
em suas analises.
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Desta forma, Fligstein e Dauter (2012) destacam que a principal contribuicdo da
sociologia dos mercados consiste em propor uma analise que parta do principio de que os
atores do mercado vao desenvolver estruturas sociais para mediar os problemas que
encontram na troca, na competicado e na produgdo. Interessa a este estudo, particularmente, a
questdo da competicdo, o elemento que caracteriza a relagdo entre produtores. Neste caso,
buscou-se voltar a atengdo, ndo apenas para a acdo das firmas, mas para também para a dos

governos:

Os graus em que um mercado ¢ competitivo — 0 modo como os produtores
podem cooperar ¢ fazer combinagdes, assim como a maneira como OS
direitos de propriedade sdo organizados — sdo todos regulados pelo governo.
Embora os produtores tentem usar uma variedade de estratégias para
controlar a competi¢do, o governo define as formas aceitaveis de
relacionamento que os produtores podem estabelecer entre si e regula a
competigdo na medida em que reage as estratégias empregadas pelas firmas
(FLIGSTEIN; DAUTER, 2012, p. 491).

Os aportes da Sociologia dos Mercados reconhecem também, que a diferenciago
dos produtos ¢ um dos principais mecanismos que as empresas t€ém para controlar a
competi¢ao. Mas, para além da definicdo e sangdo de regras da relacao entre produtores e da
troca de produtos, deve-se considerar que o Estado possa definir que tipos de produtos sdo
apropriados para a troca, e que tal definicdo depende de como se configura sua estrutura
interna.

Assim, estruturas sociais criadas podem, por exemplo, operar no sentido de
mitigar os efeitos da competicdo, quando as firmas tentam controlar os mercados usando seu
tamanho, sua tecnologia e seu acesso ao governo, para promover uma hierarquia entre
incumbentes (que defendem sua atual posicdo) e desafiadores (que lutam para mudar sua
posicdo). Neste contexto, a perspectiva da Sociologia dos Mercados permite verificar se
determinadas estruturas sociais protegem os incumbentes ou, ao invés disso, fomentam o
crescimento econdmico € a competicdo, ou seja, os governos podem, tanto abrir
oportunidades, como criar constrangimentos para os mercados (FLIGSTEIN; DAUTER,
2012).

2.2 A questao da construcio da qualidade dos produtos pela Sociologia Econémica.

Um segundo aporte imprescindivel para a compreensao da constru¢do do mercado

de leite na Microrregido de Imperatriz, a partir da implementagdao de uma legislagdo sanitaria,
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diz respeito aos estudos que se dedicam a analisar os significados da qualidade em mercados
alimentares. Considerando as normas referentes a este quesito, ndo apenas como mecanismo
orientador/regulador, mas como tema de disputas, que, para serem estabilizadas, devem ser
objeto de acordos justificados.

Steiner (2006) salienta que o esforco da Sociologia Econdémica visa ao
desvendamento e ao estudo das formas de arranjos, que atuam quando o problema a resolver é
a questao da avaliacdo da qualidade dos produtos. Diante das limitagcdes da explicagao do
funcionamento do mercado pelos pregos, faz-se necessario introduzir as instituicdes e as
diversas formas de comportamento social na analise da relagao dos atores no mercado.

No entendimento de Valceschini e Nicolas (1995), a qualidade ¢ considerada uma
construgdo social, e deve estar apoiada em elementos legitimadores. Nessa logica, identificam
tr€s aspectos que, na sua acepg¢do, impdem gqualidade a um produto: sua escassez e
particularidades (bens de luxo); uma caracteristica intrinseca do produto definida pela
tecnologia usada, e as associacdes e percepgoes do consumidor de alguma caracteristica que
atenda as suas necessidades. Assim, diferente da perspectiva econémica, a qualidade ndo se
vincula somente a regulacdo de prego (custos de producdo) e seu objetivo passa a ser bem
mais que reduzir incertezas™.

Valceschini e Nicolas (1995) ressaltam que a representacdo de qualidade
hegemonica, se estabelece por um conjunto de atributos inerentes ao produto, estipuladas pelo
mundo das ciéncias e das técnicas industriais. Estes atributos qualitativos sdo enunciados
como um conjunto padronizado de referéncias objetivas, passiveis de mensuragdo universal,
fazendo da qualidade, algo que possa ser medido, pesado, contado.

Niederle (2010, p. 25), em seu estudo sobre a constru¢do da qualidade no

mercado de vinhos, esclarece que:

As discussdes mais recentes sobre o tema tém acrescentado uma
compreensdo de que o processo social de construgdo da qualidade ndo pode
se desenvolver sem a media¢do de dispositivos de julgamento e com um
suporte material. A qualidade ndo ¢ uma construgdo puramente cognitiva. A
interagdo entre diferentes atores que concorrem a defini¢do de um conceito
amplamente aceito de qualidade envolve necessariamente a presenga de
objetos, utilizados para formar equivaléncias entre concepgdes heterdclitas e
estabilizar as relagdes sociais. Isso significa que a qualidade de um vinho

2No contexto dos mercados agroalimentares, Valceschinie Nicolas (1995) identificam, a partir das formulagdes
de Boltanski e Thevénot (1991), quatro tipos de convengdes preponderantes que estdo relacionadas a qualidade
dos produtos: a) Mercado; b) Civica; ¢) Industrial e d) Doméstica. Convengdes essas, que podem prevalecer
isoladamente ou se combinar no processo de legitimacéo e justificagdo no mundo social.
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ndo é o simples reflexo das imagens mentais que os individuos produzem
sobre ele. E necessaria uma base material “objetiva” para que essa imagem
se sustente.

Sobre este aspecto, Niederle (2013a, p. 24) chama ateng¢do para o fato de que “um
dispositivo de qualidade pode tanto aglutinar diferentes atores, quanto funcionar como um
‘bem de clube’, se apropriado por um pequeno niimero de atores, funcionando como um forte
fator de exclusao”. Esta assertiva se aplica aos chamados mercados de singularidade — vide
alguns casos de Indica¢des Geograficas, que foram apropriados por setores industriais ou pelo
oligopolizado sistema varejista internacional — e também ao mercado de commodities, no qual
as estratégias competitivas fundadas em diferenciacao qualitativa, encontram apelo crescente.

Allaire (2013) ¢ outro autor que traz uma importante contribuig¢do para a discussao
da tematica, defendendo a ideia de que, assim como os mercados, a qualidade é ainda produto
de uma construcao social, € pode ser uma chave interpretativa poderosa para a compreensao
da emergéncia e funcionamento de mercados, uma vez que, a diferenciagdo dos alimentos por
meio de padrdes de qualidade, atinge todos os sistemas de producdo e abastecimento
alimentar. Por esta perspectiva, um produto s6 adquire qualidades, pela mobilizagdo de
imagens mentais, produzidas nas disputas entre determinados atores pelo estabelecimento dos
padrdes de qualidade. Estas imagens, muitas vezes, ganham materialidade nos dispositivos
institucionais de qualidade (como a legislagdo, manuais, etc.), ou seja, a trajetoria do produto
nas redes sociais onde ele circula e ganha vida, ¢ o que determina e transforma suas
propriedades.

Desta maneira, o que se reconhece como “padrdes de qualidade” necessarios —,
por exemplo, a organizacdo de mercados internacionais e cadeias globais de valor — refletem,
na verdade, as concepgdes € a cultura das forcas mais organizadas e poderosas, que se valem
deste dispositivo para controlar ou alterar as estruturas de governanca e as regras de troca.
Para a Sociologia Econdmica, portanto, a qualidade ¢, antes de qualquer coisa, uma
convengao (ALLAIRE, 2013).

Neste sentido, o conceito de instituicdo surgiu como um dos temas centrais da
literatura econdmica contemporanea. Robert Salais (2003) foi um dos autores que se dedicou

. .~ 83 - , /o ,
a desenvolver ideias proficuas sobre esta defini¢ao . Sua reflexdo se da pela critica ao carater

3Para Conceigio (2002, p. 80), é necessario inserir o conceito de instituicio em seu respectivo contexto teorico.
O complexo ideario conceitual e metodoldgico do pensamento institucionalista estd mais proximo do campo
analitico heterodoxo do que do mainstream neoclassico, visto que os principios institucionalistas se originaram a
partir da oposi¢do aos fundamentos de equilibrio, otimalidade e racionalidade. Qualquer abordagem analitica que
se pretenda institucionalista deve incluir a dependéncia da trajetoria (path dependency), reconhecer o carater
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prescritivo atribuido classicamente pelas perspectivas do direito, economia, sociologia e
historia, as normas de qualidade (convengdes), definindo-as como resultado puro e simples da
negociacdo entre atores que defendem interesses privados, sendo que, ao gerar a institui¢ao de
leis, convengdes, politicas publicas, tais normas teriam o papel de policiar comportamentos
considerados desviantes.

A proposta de Salais (2003) incita o rompimento com os modelos que
desconsiderem o fato de que as normas de qualidade sdao fruto de processos de construgao
social e politica. Para tanto, o autor propde um triplo deslocamento analitico: da norma, como
prescricdo, para a norma como modelo de explicagdo interna da acdo; da instituicdo, como
reguladora de comportamentos oportunistas, para a instituicdo como dispositivo de
julgamento de conflitos e revitalizagdo da coordenacao; da historia teleoldgica, para a historia
aberta a vdrias possibilidades.

A partir destes deslocamentos, que permitem o afastamento das defini¢des
substantivistas (baseadas em propriedades intrinsecas), Salais (2003) recoloca a seguinte
questdo: o que ¢ a qualidade de um produto? Para o autor, uma resposta satisfatoria se
apresenta quando se propde analisar as distintas formas de coordenacdo, destacando suas
dinamicas de justificacdo e os elementos acionados por determinado agente, para estabelecer
argumentos justificaveis — que se referem a principios comuns — capazes de coordenar a agdo
de outros.

Dentro desta logica, as propriedades de produtos/servigos sao estabelecidas pela
variedade de convengdes de coordenacdo entre os atores, € ndo apenas estritamente pelo
mercado e tecnologias. Assim, os padrdes de qualidade atribuidos a cada bem seriam o
resultado da coordenacdo das ag¢des desenvolvidas — tanto pelos que
produzem/comercializam, quanto pelos que consomem — que submetem produtos e servigos a
aprovagdo de suas propriedades concretas, sem compara¢do com aquelas pressupostas numa
convencao (SALAIS, 2003). Nestes casos, a existéncia de um produto (sua vida) depende de
um trabalho coletivo, que pode ser percebido nas dinamicas presentes na dimensdao das
instituigdes (disposicoes “legais”, as quais se deve obedecer) e nas dindmicas presentes na
referéncia interna postulada pela agdo, sendo estas dimensoes, inter-relacionadas.

No espectro das abordagens sociologicas que se dedicam as relagdes econdmicas,

a identificagdo da existéncia de varios tipos de justificacdes destinadas a coordenar as agoes,

diferenciado do processo de desenvolvimento econdomico e pressupor que o ambiente econdmico envolve
disputas, antagonismos, conflitos e incertezas.
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e, disponibilizar diferentes principios de avaliagdo para determinar as agdes, t€ém sido uma

tarefa a qual a Economia das Convengdes e a Teoria do Ator Rede tém se dedicado.

2.3 Criticas, provas e acordos: a perspectiva da Sociologia Pragmatica

E importante destacar que a Economia das Convengdes (a partir deste ponto,
denominada de EC) e a Teoria do Ator Rede (denominada de TAR) estdo vinculadas ao
movimento paradigmatico de renovagdo da sociologia francesa, conhecido como Sociologia
pragmatica, que se consolidou a partir da década de 1990, -caracterizando-se
fundamentalmente por explorar as dimensdes pragmaticas da acio™ (DOSSE, 2003;
VANDENBERGUE, 2006; NACHI, 2009; CORREA; DIAS, 2016).

Este movimento busca dar mais aten¢do as chamadas agdes situadas, no sentido
de atribuir a explicacdo do ordenamento dos fendmenos, ao seu proprio desenvolvimento. De
modo mais preciso, visa encontrar, no cotidiano e nas representacdes dos atores, um suporte
metodoldgico interessado, mais pelo instituinte, do que pelo instituido. O ponto de partida
desta proposi¢do, foi dado pela adog¢do de uma postura questionadora frente ao esquema
analitico da sociologia critica, especialmente aquela desenvolvida por Pierre Bourdieu® —
para o qual os atores sociais ndo possuem plenamente a livre escolha de suas estratégias de
acdo, por estarem presos a uma série de causas heterogéneas atuantes sobre si. Neste sentido,
buscou-se fundamentalmente superar as limitagdes heuristicas das nog¢des de habitus e campo
(DOSSE, 2003).

Para os adeptos da sociologia pragmatica, o cerne do trabalho sociologico consiste
em priorizar a explicacdo e a descri¢do das competéncias cognitivas e reflexivas dos atores
sociais, para classificar, criticar, julgar e justificar o mundo vivido. Ao levar a sério os
julgamentos e representagdes dos investigados, e suas capacidades reflexivas, estes partidarios

exaltam a ideia de que os atores performam o mundo, e que o fazem pela critica (CORREA;

¥ Até a convergéncia para a expressdo designativa “sociologia pragmatica”, outras designagdes, baseadas em
alguns principios orientadores do paradigma, foram acionadas ao longo do processo. Luc Boltanski ¢ Laurent
Thévenot afirmaram estarem se dedicando a uma “sociologia das disputas” (DOSSE, 2003). Mohamed Nachi
(2009) chama atengdo para a expressdo “sociologia das provas”, utilizada por Cyril Lemieux, por ter na nog¢do de
épreuve, um principio fundamental. As obras Pasteur: Guerre et paix des microbes (1984), de Bruno Latour e De
La Justicication: economies de La Grandeur, publicada em 1991, por Luc Boltanski e Laurent Thévenot, sao
consideradas o marco da guinada da sociologia francesa na dire¢do de uma sociologia de sensibilidade
pragmatista (CORREA; DIAS, 2016).

85Vandenbergue (2006) ressalva que esta critica deve ser encarada muito mais como uma postura post-
bouridieuniana que anti-bourdieuniana, no sentido de se tomar a variagdo da escala de analise como questdo
diferencial. Neste sentido, uma comparagdo pertinente seria observar a passagem da visdo top down da
macrossociologia bourdieuniana para a visdo botfom up da microssociologia pragmatica, que mergulharia o
observador no meio de acdes ¢ de interagdes, dando acesso diretamente a observagdo da vida social in situ.
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DIAS, 2016). Contrapondo ao que pressupunha o esquema bourdieusiano, os autores

salientam que:

Ao invés de um agente dotado de um habitus que estruturaria suas
possibilidades perceptivas, a sociologia pragmatica pretendia estar mais

\

atenta a multiplicidade de ajustes exigidos dos atores em configuragdes
situacionais e no agenciamento dos objetos sociotécnicos. O objetivo com
isso, foi o de restituir ao mundo a incerteza e a pluralidade que lhes sdo
constitutivas (Id. Ibid, p. 71).

Neste contexto, o social é revisto — deixa de ser tomado como quadro de
referéncia absoluto e explicativo das coisas (substantivado) — e passa a ser visto como um
fluxo de relagdes e associagdes assinaladas por seu carater dinamico e fluido. Surge, em
primeiro plano, a questdo do social como problema (CORREA, 2014), cuja apreensdo, se da
através da emergéncia de situacdes problematicas e incertezas (momentos criticos), nas quais
se tornam visiveis os principios e critérios de avaliacdo mobilizados pelos atores. Consoante
as formulagdes de Bruno Latour, em termos praticos, esta mudanca de perspectiva implica em
seguir os atores em meio as controvérsias, ¢ buscar identificar as associagdes pertinentes
estabelecidas pelos atores, para compor um mundo comum.

Em tltima instdncia, o movimento pragmatico francés institui como principio,
balizar a ideia de que “o social deixa de ser o elemento explicativo das coisas e torna-se
aquilo deve ser explicado a partir de relagdes e movimentos problematicos” (CORREA, 2014,
p.- 39). O socidlogo teria, portanto, como tarefa prioritaria, a explicacdo e descri¢ao das
competéncias cognitivas e reflexivas dos atores sociais, uma vez que — os atos de classificar,
criticar, julgar, justificar — sdo entendidos como operagdes igualmente realizadas pelos atores
e pelos pesquisadores do mundo social (CORREA; DIAS, 2016).

As estruturas objetivas deixam de ser o fator explicativo da coeréncia formal das
acdes e interagdes, tendo em vista que, pela perspectiva pragmatica, “as praticas sociais,
enquanto principios orientadores do mundo, sdo formadoras e constitutivas dos individuos,
instituigdes, organizagdes, estruturas e sistemas sociais” (VANDENBERGUE, 2006, p. 327),
fazendo da estrutura, um epifenomeno da pratica social. Neste contexto, o interesse do
socidlogo pragmatico recai sobre as situagdes de a¢do ou interagdo de pessoas particulares, e
pelo relato direto das praticas de propriedades inscritas nas situagdes, enquanto tal,
coordenadas e mediatizadas pelas convengdes gerais superiores (Id. Ibid.).

Em termos de escopo analitico, a sociologia pragmatica francesa se apresenta

como um movimento de dialética descendente. A partir da andlise das estruturas materiais de
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Bourdieu, langou-se a analise sociologica as alturas ideais de Boltanski e Thévenot, segundo
0s quais, as agdes em situacdo de pessoas particulares, sdo coordenadas e mediatizadas por
convengdes gerais superiores, introduzindo as Cité, como mediagdes simbdlicas; chegando ao
que seria a platitude de Latour e Callon; autores que inserem as nogdes de simetria
generalizada86 e dos encadeamentos rizomaticos®’ entre seres humanos e ndo humanos, no
plano da agdo social; incorporando uma reflexdo epistemologica e abrangente sobre os
pressupostos ¢ as grandes dicotomias presentes no pensamento socioldgico (humanos/ nao
humanos, natureza/cultura, ciéncia/politica, economia/moral) (VANDENBERGUE, 2006;
NACHI, 2009; DIAS; CORREA, 2016). De maneira rudimentar, o modelo analitico da

sociologia pragmatica pode ser expresso nos seguintes termos:

A sociologia pragmatica propde um modelo que permita compreender como
os atores se fixam para definir a situacdo, invocando os registros e os
repertorios convencionais e transituacionais da justificagdo, orientados para
0 bem comum, que apresentam os instrumentos de equivaléncia necessarios
para se colocarem de acordo sobre a grandeza relativa, assim, que se
engagem em suas provas e se apoiem sobre os objetos e as coisas integradas
nos dispositivos (VANDENBERGUE, 2006, p. 338-339).

A questdo das distintas formas de justificagdo das acdes, foi detidamente
desenvolvida por Luc Boltanski e Laurent Thevénot, na obra De la Justification: les
économies de grandeur, de 1991, na qual os autores estabelecem as bases para a compreensao
das estratégias argumentativas utilizadas pelos individuos para justificarem suas agdes e
demandas. Nesta obra, os autores conciliam, de forma original, trés questdes que se
mantiveram, até entdo, analiticamente separadas pela teoria econdmica: a caracterizacdo do

agente e seus argumentos para agir; as modalidades da coordenagdo de suas agdes; e o papel

% Principio heuristico produzido no 4mbito da Antropologia das ciéncias, que visa reequilibrar os pontos de vista
sobre a verdade e o erro. Tendo como pretensdo escapar a historia das ci€ncias como continuum linear de
progresso. Esta perspectiva de continuum Bruno Latour classifica como “historia-descoberta”, que partindo do
ponto chegada (a verdade instituida) se ocupa de produzir relatos puramente cronoldgicos, para situar o
momento das descobertas no eixo temporal. Como antitese Latour apresenta a “historia-construcdo” que, baseada
no principio da simetria generalizada, induz o historiador a retomar o fio do tempo e da demonstragdo, aplicando
um tratamento similar (os mesmos argumentos, os mesmos quadros de andlise os mesmos principios de
causalidade) as pessoas, ideias, técnicas, maquinas, tidas como vencedoras ou vencidas, certas ou erradas,
submetendo-as a um principio de transferéncia de forgas criadoras de condicionamentos, que estdo para além dos
gabinetes e laboratdrios dos cientistas (DOSSE 2003; NACHI, 2009). Boltanski e Thévenot incorporam o
principio de simetria, direcionando especialmente as oposigdes epistemologicas essenciais entre operagdes
cognitivas ordindrias e operagdes cognitivas cientificas, como, por exemplo: senso comum X conhecimento
cientifico; prova cientifica x prova moral; qualificagdes juridicas x qualificagdes ordinarias (NACHI, 2009).
87Enxergar o0 social como encadeamentos rizomaticos, neste contexto, significa deixar de ver a sociedade em sua
dimensdo funcional e totalizante, movida unicamente por linearidades e regularidades, para vislumbra-la como
redes de associacdo de elementos heterogéneos, como uma multiplicidade de arenas e coletivos, portadora de
rupturas, bifurcagdes, inovagdes e incertezas (CORRI:ZA; DIAS, 2016).
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de valores e bens comuns. A partir deste momento, foi desenvolvida uma teoria capaz de
compreender o papel das convencgdes na coordenacdo da acdo econdOmica, assim como
variacoes dinamicas da pluralidade de convengdes, envolvidas na coordenagao dessas acdes

(DOSSE, 2003; VANDENBERGUE, 2006; NACHI, 2009; CORREA; DIAS, 2016).

2.3.1 As cités como mediag¢des simbolicas

O modelo das cités®™ consiste em uma arquitetura teérica, a qual permite
compreender, durante o curso de disputas, a construcdo de acordos justificados e legitimos
entre os membros de uma sociedade, sem o recurso da violéncia (BOLTANSKI;
THEVENOT, 200). Trabalhando com a hipétese de que existe uma pluralidade limitada de
ordens normativas que se tornaram hegemonicas no ocidente, Boltanski e Thevénot (1991)
identificam a existéncia de seis de modos (ou mundos) de avaliagdo que os agentes usam para
justificar suas posigdes e coordenar suas agoes ordinarias. A distingdo entre os seis mundos —
ou cités, como denominam os autores — se encontra no principio orientador central pertinente
a cada uma delas, de imprimir valores e logicas proprias, capazes de estabelecer um
fundamento de funcionamento, no qual as pessoas, objetos e acdes sdao qualificados,
justificados e postos a prova.

Neste sentido, cada cité constitui um mundo, que possui seu proprio universo de
argumentacao e de justificagdo das formas de competéncia legitima, que as pessoas podem
genericamente mobilizar, para realizar qualificagdes ou estabelecer equivaléncias (NACHI,
2009). O engrandecimento de uma entidade (humana ou nao humana) estaria relacionado,
portanto, a um tipo especifico de rentncia de bens de outros mundos, em prol de uma Unica
concepgio de bem comum (CORREA; DIAS, 2016).

Para ilustrar ¢ nomear as concepgdes de bem comum inerente a cada cite,
Boltanski e Thévenot (1991) inspiram-se em textos canonicos de filosofia politica ocidental,

os quais formalizam diferentes utopias de um mundo justo89 (cada qual com sua ontologia,

% Optou-se por ndo traduzir o termo cité, por se constituir como um conceito. O termo cidade é utilizado
somente quando este ja se encontra traduzido pelo autor referenciado.

% As obras candnicas, e as respectivas cités por elas inspiradas sio: Cidade de Deus, de Santo Agostinho (cidade
inspirada); Politica tirada das santas escrituras, de Jacques Bossuet (cidade doméstica); O contrato social, de
Jaques Rousseu (cidade civica); Obras, de Saint-Simom (cidade Industrial); Teoria dos sentimentos morais, de
Adam Smith (cidade mercantil), e Leviatd, de Thomas Hobbes (cidade da opinido) (NACHI, 2009). Para
demonstrar os mundos de objetos dos quais dispor para a realizagdo das provas de realidade, Boltanski e
Thévenot recorrem a obras contemporaneas, que tém a pretensdo de funcionar como cartilhas ou manuais do
correto comportamento em empresas contemporaneas. Estas obras contém referéncias a um grande niamero de
objetos informais, que estdo, obviamente, ausentes dos tratados de filosoficos sobre politica (BOLTANSKI;
THEVENOT, 1991).
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sujeitos, objetos e concepcdes de grandeza), cujas ordens de grandeza se encontram
corporificadas nos dispositivos e objetos que compdem as situacdes cotidianas. Segundo os
autores, estas ordens de grandeza “estdo neste momento encapsuladas no &mago de um grande
numero de instituicdes comuns e dispositivas sociais, como eleigdes, sindicatos, midia,
apresentagdes artisticas e cerimonias familiares” (BOLTANSKI; THEVENOT, 1991, p. 12).
Os seis mundos descritos em La Justification, constituem respectivamente seis
cités, que engendram diferentes formas de acdo coletiva’. Capazes de compor uma metéafora
do social, uma metafisica politica necessaria ao desdobramento da razio pratica (DOSSE,
2003). Estas cités sdo portadoras de principios proprios, que permitem aos individuos,
convergirem na dire¢do de um acordo justo e de carater universalista. Sendo estes mundos: o

inspirado, doméstico, industrial civico, o do mercado e da opinido, conforme descritas abaixo:

1) O mundo inspirado: tem como principios, a humanidade comum e a ndo exclusdo. A
convencdo ¢ de inspiragdo a emergéncia de ideias originais e inovadoras, nas quais as

informacgodes sdo emocionais;

i1) O mundo doméstico: transmite a ideia da relacdo pessoal e proxima entre os agentes, em
que a ordem ¢ a confianca. Baseia-se na tradicdo e confianga, quanto a pessoas ou marcas,

como resultado do conhecimento pessoal e regularidade das transagdes;

ii1) O mundo da opinido: o principio ¢ de diferenca, em que se leva em conta a opinido de

outros e a reputacdo de empresas, produtos ou marcas;

iv) O mundo civico: ressalta o principio de bem-estar comum, prevalecendo o interesse

coletivo, onde a relacao elementar ¢ a solidariedade;

v) O mundo industrial: contém o principio da existéncia de ordens de grandeza, em que

prevalece a nocao de produtividade, e os valores sao produtos da eficiéncia e padronizagao;

A nog¢ao de coletivo no modelo convencionalista, é a de um coletivo em construgdo e nao de um dado, de um
sujeito agindo sob constragimento, cuja agdo se expde a um questionamento constante, portanto, a uma
precariedade que permite sempre reabrir para novos possiveis. Problematizando o individuo através do estudo de
seus comportamentos. A perspectiva das convengdes permite justamente pensar a superagdo do corte entre o
econdmico e o social, que foi fundador das andlises em termos de individualismo metodologico, de um lado, e
universalista de outro (DOSSE, 2003, p. 311).
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vi) O mundo do mercado: sob o principio da nocao de investimento, em que a diferenga ¢
justificada pelo sacrificio ou esfor¢o envolvido. O modo de funcionamento ¢ o mercado,
avaliado pelo prego e organizado pela competitividade por meio das relagdes de troca.

Boltanski e Thevénot (1991) enfatizam que esta classificagdo ndo comporta uma
hierarquizagdo entre os distintos mundos, tampouco, uma fixidez nos interesses que os
constituem, ou nos grupos de atores que por eles se orientam. A mobilidade dos individuos,
organiza¢des e instituicdes entre os mundos, estd aberta’’. Juhem (1994) revela que o
principio de uma cité ndo ¢ especificamente ligado a uma situagdo, a um ator ou classe de
atores particulares. As pessoas sdo, portanto, capazes de apelar para a ldgica de cada cité, para
mudar de uma para o outra. Nenhum arranjo, ou circunstancias invocadas em um principio de
grandeza, ¢ imune a criticas oriundas de outras ci#és.

Como bem ressalta Dodier (1993), as pessoas sdo dotadas da capacidade de
escolher o tipo de cidade, e, portanto, o “mundo comum” sobre o qual desejam apoiar suas
justificacoes. Estes personagens se veem constantemente chamados a transitar de um mundo
de ajustamento a outro, de uma grandeza a outra, em fun¢do das diferentes situacdes nas quais
se encontram engajados. Desse modo, a comunica¢do de uma cité com outra, ¢ viabilizada por
“qualificagdes pontes”, que se apoiam em codigos reconhecidos internamente em cada cite,
permitindo a mutua justificagdo de diferentes cités. Por meio desta caracteristica, admite-se
que, os padrdoes de coordenagdo correspondentes a todas as cités apresentadas, venham a
existir de forma complementar em um mesmo individuo, organizagao, instituicdo, ainda que
de forma instavel, devido as constantes tensdes entre as diferentes cités (BOLTANSKI;
THEVENOT, 1991).

Importa destacar, que essa chave-tedrica procura se afastar da ideia de reduzir os
processos de disputa a uma expressao direta de interesses egoistas, bem como de uma
confronta¢do andrquica de visdes de mundo heterogéneas. Isto porque, os processos de
justificagdo em pauta, devem estar vinculados a principios superiores comuns e legitimos, nos
quais sdo encontradas as noc¢des e premissas proprias sobre o que pode ser considerado justo e
legitimo, a fim de orientar a acdo e qualificar seus componentes (humanos e nao humanos)

(BOLTANSKI; THEVENOT, 1991). Neste sentido, o espaco social é concebido em dois

! 0 modelo das cités, de modo algum pretende ser irreparavel; pelo contrario, apresenta-se na sua concepgio,
como acessivel a outras contingéncias de forma a prefigurar a vinda de outras cités. Dessa forma, em trabalhos
posteriores com outros colaboradores, sdo levantadas as hipdteses da emergéncia de outras duas cités. Laurent
Thévenot juntamente com Claudette Lafaye, em trabalho que se debruga sobre conflitos e desacordos na gestdo
dos recursos naturais (Une justification écologique; conflits dans [’ampenagement de La nature, 1993), discutem
a hipotese de se estar diante de uma “cité verde” ou uma cite ecologica. Por sua vez, Luc Boltanski juntamente
com Eve Chiapello analisando o perfil do novo espirito do capitalismo (Le novel esprit du capitalisme, 1999)
desenvolvem a hipotese da cité conexionista ou cité por projetos (NACHI, 2006).
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niveis: no primeiro nivel, pessoas particulares em interagdes situadas, no segundo, distintas
convengdes gerais voltadas para o bem comum, trabalhando no sentido de definir a grandeza
de pessoas e objetos (VANDENBERGUE, 2006).

O modelo das cités pretende realizar a ruptura com o postulado da determinagdo
da a¢do, dado pelas estruturas materiais de dominagao, concebidas como sustentaculos ideais,
portadores de convengdes gerais. Para tanto, adota uma perspectiva, na qual prevalece a
concepgdo de que os atores podem ser motivados por ideias, normas e valores. Funcionando
como mediagdes simbolicas e axioldgicas, as cités se dirigem a um conjunto bem ordenado de
interagdes vividas entre as pessoas € os objetos que os atores encontram em seu ambiente
imediato, que, neste modelo, constituem as chamadas situagoes. E por meio destes
procedimentos que se torna possivel compreender os mecanismos de coordenacdo das agoes,
indagando continuamente sobre os seres presentes e as maneiras de qualifica-los.
(VANDENBERGUE, 2006).

Contudo, Nachi (2009) adverte que as cités, enquanto elaboragdes historicas,
idealizagdes concebidas, ndo devem, de forma alguma, ser confundidas com a realidade.

Sendo modelos instrumentais formulados para refletir a diversidade de situagdes
que coordenam as agdes entre as pessoas a partir de um acordo justificavel, as cités exigem
um trabalho de modelagem por parte do soci6logo para que se tornem operacionais. O modo
de realizacdo desta tarefa consiste em descrever a génese e o desenvolvimento das cifés,
partindo das gramdticas politicas que possibilitam estabelecer sua legitimidade (DOSSE,
2003; NACHI, 2009).

Retomando o ponto de partida de Boltanski e Thévenot (1991), para a construg¢ao
do modelo das cités (um estudo empirico sobre os casos de litigios), ha que se destacar que a
questao sociologica que se impunha com maior énfase, era saber que condi¢gdo uma denuncia
publica de injustica deve satisfazer, para se tornar aceitavel. Para responder a esta questdo, um
dos caminhos encontrados pelos pesquisadores, foi recorrer a ideia de gramadtica, entendida
nesse contexto como: um sistema de restrigdes que devem ser atendidas para estabelecer uma
ordem de grandeza legitima, ou seja, um conjunto de restrigdes que se impdem a todos os atos
de protesto da injustica e de acusacgdo inerentes a ela® (NACHI, 2009).

A partir de entdo, a investigacdo se deu no sentido de reconstituir os processos de

generalizagdo do caso particular, que pode ser seguido, gragas a restituicdo do modo de

2 ~ r, . ;. . . . .

2«0 uso da nogdo de gramética esta inserido num esforgo de escapar do relativismo, pois as regras que
compdem uma gramatica, muito embora apenas se atualizem nas situagdes particulares, sdo a elas irredutiveis no
sentido em que ndo sdo refeitas a partir do nada a todo momento” (CORREA; DIAS, 2016, p. 76).
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argumentacdo da justificacdo, visto que, diante da dificuldade de obter um acordo, os atores
devem demonstrar que seu caso ndo emerge de uma situagdo singular, mas que faz parte de
um caso mais geral (DOSSE, 2003). Na verdade, conforme sustenta Nachi (2009), pressupor a
existéncia de uma gramadtica da agdo ¢ aceitar a ideia de que os testes de julgamento, e a
coordenacdo da agdo, obedecem a restrigdes cognitivas. Nesta perspectiva, o conjunto de
regras embutidas em uma gramatica, ¢ o que permite aos atores convergir seus julgamentos e
coordenar suas agdes, com base na sua experiéncia e na relagdo com a experiéncia.

As regras gramaticais, portanto, tém o poder de interferir nas competéncias
envolvidas na coordenagdo das atividades dos atores, no sentido de determinar a acdo
apropriada para a definicdo da situagao — assemelhando-se, mas nao se confundindo, com o
conhecimento ou acordo tacito — cuja fungdo € precisamente dar aos atores a capacidade
cognitiva para colocar-se no lugar dos outros, a fim de antecipar sua escolha, reagdo,
jugamento, ou "corrigir" suas palavras e acdes, em suma, para coordenar suas atitudes. Desta
forma, o trabalho de modelizacao proporcionado pela nog¢do de gramatica, visa restaurar a
competéncia dos atores, de acionar para produzir, em determinadas situagdes, argumentos
aceitaveis e convincentes para aqueles com os quais estd em interacdo em uma dada situagao.
Sendo que, tais argumentos devem ser capazes de fornecer a reivindica¢ao de certo grau de
inteligibilidade, objectividade e universalidade (NACHI, 2009).

Neste contexto, as restri¢des, atuando na forma de uma gramatica, sdo tratadas
como um exemplo de conhecimento compartilhado, que, no entanto, possuem como exigéncia
primeira, a necessidade de considerar as convengdes deles advindas, a partir do seu
enraizamento na realidade ou através dos chamados investimentos de forma. A nogao de
investimentos de forma foi inicialmente desenvolvida por Thévenot (1986), no intuito de por
em evidéncia o trabalho e os custos de transformagao necessarios para conferir a equivaléncia
aos seres que se deseja apreender em determinada cifé. Esta nogdo inova, precisamente, por
seu enfoque nos objetos e por fazer a nocao de investimento ultrapassar a oposi¢do entre bens
materiais ¢ imateriais (DOSSE, 2003). Desse modo, se tornou possivel compreender melhor

os processos de qualificacao dos objetos e das pessoas no modelo das cités:

Para se medir e avaliar a grandeza das pessoas, mediante os objetos que
procuram no ambiente imediato, ¢ necessario uma referéncia, uma forma de
generalidade que, transcendendo as pessoas € as coisas particulares, permita
colocé-las em equivaléncia e qualificar a grandeza relativa delas. Essa
colocagdo em equivaléncia, ou em relagdo das pessoas e das coisas nao ¢
automatica, mas pressupde primeiramente um investimento de forma, que
formata os dados de tal modo que os elementos materialmente diferentes
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possam ser considerados como equivalentes ¢ subsumidos nas categorias
gerais e homogéneas (VANDENBERGUE, 2006, p. 334).

Neste sentido, a ideia de investimento de forma amplia mais ainda a nogdo de
investimento, ao problematizar o trabalho de articulacdo e de formagao de equivaléncias entre
elementos heterogéneos, resultando em codigos, normas, padrdes, qualificagdes, etc.
(DOSSE, 2003). Trata-se de um modo de manter a forma das coisas, apesar de suas diferencas
materiais, € assim projetd-las sobre um plano de referéncia comum. Feita esta traducdo
(VANDENBERGUE, 2006), os elementos podem servir de pardmetro para a mensuragao, o
calculo e para a previsibilidade, evitando custos de formatacdo no futuro. Nesse quadro,
objetos e convengdes se confundem e sdo tratados de forma simétrica, como dispositivos que
estabilizam o mundo (VANDENBERGUE, 2006; CORREA; DIAS, 2016).

O processo de classificagdo esta na base da formagao de acordos e da criagdo de
“principios de equivaléncia”, ¢ isso que permite aos atores conduzir as trocas sociais,
inclusive, aquelas que se processam fora do universo mercantil. A propria possibilidade de
calculo dos atores, depende dessa referéncia a um principio comum de equivaléncia. O que
reduz as incertezas que cercam as transagdes econdmicas sdo os “investimentos” que os
individuos fazem para criar dispositivos convencionais e mecanismos de julgamento
compartilhados, os quais lhes “rendem” certa estabilidade frente a um espaco de multiplas
possibilidades (THEVENOT, 1986).

Contudo, a perspectiva pragmatica se interessa principalmente pelo mundo em
ruptura, pelos momentos em que as fissuras revelam as tensdes normativas subjacentes
(CORREA; DIAS, 2016), para os momentos ndo habituais de criticas e questionamento,
quando os atores publicizam suas censuras e se voltam para a justica (VANDENBERGUE,
2006). De acordo com Boltanski ¢ Thévenot (1991), eventualmente emergem contextos que
podem ser lidos como momentos criticos, ou seja, situagdes nas quais o curso da agdo ¢
duplamente tensionado: pela percepcdo do mau funcionamento dos imperativos de
justificacdo que coordenam a agdo, e, por procedimentos de criticas capazes de produzir
justificacdes que sustentem seus argumentos, de modo a reivindicar a possibilidade de

constru¢do de um novo acordo legitimo. De modo mais preciso:

Les grandeurs deviennent particuli¢rement importants en cas de litige,
comme vous pouvez les regarder a de nombreuses occasions de la vie
quotidienne. Caractérisé par une préoccupation au sujet de 1'évaluation des
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personnes, ces moments sont propices a l'emplacement des modes de
qualification (Id. Ibid., p. 26)”.

Nas situacdes de contenda os acordos tacitos deixam de valer, ¢ torna-se
necessario submeter a constitui¢do da situagdo a uma “pesquisa de senso comum”, ou seja, “é
a propria atividade dos atores, quer dizer, o modo como eles experimentam e investigam as
indeterminagdes, que permite ao socidlogo captar a ldgica nativa que os conduz aos seus
consensos provisorios” (CORREA, 2014, p. 48). A disputa se define, entdo, como um
desacordo que se apoia, em primeiro lugar, sobre a “grandeza das pessoas”, e entdo, sobre o
carater mais ou menos justo de sua distribui¢do na situagcao (VANDENBERGUE, 2006).

Para superar os obstdculos, os atores sdo obrigados a acordar os meios
convencionais de avaliagdo, no intuito de qualificar as pessoas e as coisas que constituem a
situagdo. Utilizando uma assertiva de Boltansky e Thévenot (1991), citada por Vandenbergue
(2006, p. 331): “para disputar e discutir, € preciso ao menos estar de acordo sobre ndo estar de
acordo e acordar em situagdo sobre os critérios normativos de julgamento que permitem

estabelecer a realidade no caso de contesta-la”.

2.3.2 A nocgao de épreuve. problematizando a incerteza e a estabilidade

Uma das questdes problematizadas por Boltanski e Thévenot (1991) no
desenvolvimento de uma “teoria da justica” corresponde aos modos de compreender os
mecanismos que possam dar conta, também, das condi¢cdes de construcdo dos acordos
legitimos. Eles partem da perspectiva de que as formas para superar os momentos criticos e
retornar ao curso habitual da agdo podem ser distintas, na medida em que os individuos
podem se engajar em diferentes regimes de agcdo (BOLTANSKI, 1990).

Por essa 6tica, no plano da agdo social, ¢ factivel encontrar quatro tipos de formas
de engajamento que ddo o tom para as condutas dos individuos. Inicialmente, estes regimes se
diferenciam um do outro por se assentarem em contextos de paz ou de disputas. Em dada
situacdo, as pessoas € os seres envolvidos podem se encontrar em um estado de concordancia
ou, ao contrario, suas interagdes estdo motivadas por algum incomodo que levanta
discordancias. Juntamente com a questao do “acordo” ou “descordo”, uma segunda questao se

impde a analise, a partir da problematizacdo da questdo dos principios da equidade e

% As grandezas tornam-se particularmente proeminentes nas situagdes de disputa, tais como se pode observé-las
nas inimeras ocasides da vida cotidiana. Caracterizadas por uma inquietude sobre a avaliagdo das pessoas, esses
momentos sdo propicios a localizagdo dos modos de qualificagdo (BOLTANSKI; THEVENOT, 1991, p. 26).
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equivaléncia, ou seja, da distribuicdo das coisas entre as pessoas, como questio relevante ou
ndo. Neste sentido, o modelo téorico considera a existéncia de dois regimes de disputa, assim
como dois regimes de paz, na medida em que se encontram disputas com equidade e sem
equidade, e paz, com equidade e sem equidade (JACQUEMAIN, 2001). No quadro abaixo

estdo dispostos os quatro regimes e suas caracteristicas fundamentais.

Quadro 08 — Regimes de a¢ao e suas caracteristicas fundamentais.

Regime de aciio Caracteristica fundamental
Disputa em violéncia | Situagdes em que prevalecem as relagdes de poder. Uma disputa em
violéncia ¢ definida precisamente pelo fato de que o imperativo da
justificacdo desapareceu.
Disputa em justi¢a As pessoas precisam expor justificagdes publicas para suas agoes,
definindo a situagdo, a fim de permitir alguma forma de
equivaléncia entre os seus elementos.
Paz em rotina | Caracteriza situagdes de '"rotina" em que os “objetos" sdo
(Justesse) distribuidos de acordo com o que é esperado por varios jogadores
sem que isso seja conscientemente expresso, aqui a questdo da
equivaléncia é importante.
Paz em amor (agape) | Situagdes em que a equivaléncia ndo importa, porque "ndo conta."
Este tipo de acordo caracteriza relacionamentos romanticos, mas
também abarca a relacdo filial ou de amizade, etc. Ha pouca
discussdo em fungdo das preocupagdes de justiga estarem distantes.
Fonte: Elaborado pelo autor, a partir de Boltanski (1990).

Note-se, mais uma vez, que a questao da justica ndo ¢ um fator relevante em todos
os tipos de situacdes, ¢ apenas um dos "regimes" de acdo possivel, ou seja, ¢ apenas um dos
provaveis modos de interagdo entre as pessoas. Concretamente, os diferentes regimes de agao
comportam certa "inércia", que somente ¢ perturbada por alguma interven¢do externa, do
contrario, tendem a se perpetuar. Em termos praticos, quando da emergéncia de momentos
criticos, as pessoas podem tentar resolver o problema a forga, recorrendo mesmo a violéncia
(uma briga de transito); podem abandonar o foco da disputa sem estabelecer um novo acordo
(o desentendimento entre amantes); ou podem buscar uma solu¢do por meio de um acordo
justo, que comporte um principio superior comum acatavel por uma coletividade (uma disputa
no tribunal) (JACQUEMALIN, 2001). Este ultimo caminho, que diz respeito a um regime de
disputa em justica ¢ o que mais interessa a Boltanski e Thévenot (2007), na medida em que
sua realizacdo depende da mobilizacao dos repertorios de uma cité, e para o qual os autores

propdem um modo de anélise que busque:

Mostrar o caminho pelo qual as pessoas, para enfrentar a incerteza, dispdem
das coisas, dos objetos, dos dispositivos usados como referentes estaveis, nos
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quais testes de realidade ou provas podem ser baseados. Estas provas
permitem aos juizos alcancar um acordo fundamentado e legitimo e,
portanto, fornecem a possibilidade de finalizar disputas. (BOLTANSKI;
THEVENOT, 2007, p. 14).

Nota-se, nesta passagem, a importancia atribuida aos “testes de realidade” para a
obtengdo de acordos legitimos, trata-se de um componente essencial, que permite reafirmar os
fundamentos do modelo das cités, que sdo o que Boltansky e Thévenot (1991) conceituam
como provas de grandeza. Por meio deste dispositivo, € possivel articular a grandeza relativa
a cada cit¢, com os ideais de justica acionado pelas pessoas quando diante de situagdes
criticas, circunstancia em que esse ideal ¢ colocado em pratica, sujeito ao teste da realidade
(NACHI, 2006).

Com esta nocdo, ¢ possivel problematizar simultaneamente a questdo da
inderteminacao que, ocasionalmente, se apresenta para os atores no mundo social, assim como
dos fatos ja estabilizados e ndo questionados que lhe garantem a estabilidade necessaria. Para
tanto, o modelo das cités se apoia na concep¢ao de “um ator livre em seus movimentos, capaz
de ajustar suas acdes a certos constrangimentos inerentes a situagdes enraizadas em mundos
especificos que lhe permitam agir em comum ” (NACHI, 2006, p. 56).

A nog¢do de prova permite, portanto, pensar um corpo teorico, tanto para as ordens
legitimas quanto para as relagdes de for¢a. Neste sentido, a prova de grandeza se apresenta
como um recurso que permite compreender os mecanismos que possibilitam, por um lado,
estruturar as relagdes sociais, sem, no entanto, engessa-las, e, por outro, qualificar os seres e
as coisas, sem tomar suas qualidades como intrinsecas e imutaveis, ou manté-las em um
estado de provagdo permanente (CORREA; DIAS, 2016). A prova também revela o estado
dos seres e das forgas presentes, conforme atesta (JACQUEMAIN, 2001):

De maniére générale, les situations de dispute en justice ou les acteurs sont
de force exactement égale sont probablement rares. Parler « d’épreuve de
justification » ne signifie donc pas que la force est absente mais que cette
force est contrainte, dans une mesure variable, par la recherche de 1’accord,
donc par I’exigence de référence a un « principe », a un « bien commun »
queg}es autres acteurs devraient pouvoir accepter (JACQUEMAIN, 2001, p.
10)™".

*“Em geral, as situacdes de disputas em justica, onde os atores possuem for¢a exatamente igual provavelmente
sdo raros. Quando falamos de ‘provas de grandeza’ ndo significa que a forca estd ausente, mas que essa forga ¢é
limitada, em diferentes graus, pela busca do acordo, portanto por exigéncia de referéncia a um ‘principio’, a um
‘bem comum’, que os outros jogadores deveriam poder aceitar” (JACQUEMAIN, 2001, p. 10).
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Para uma melhor compreensdo da introdugdo deste dispositivo heuristico no
modelo das cités, € importante recuperar que a no¢ao de prova de grandeza desenvolvida por
Boltanski e Thévenot (1991), deriva de ajustes e adaptacdes da nocdo de prova de forga
elaborada por Latour (1984), a partir do que ele denominou de andlise da ciéncia em a¢do’”.
Neste trabalho, o autor assevera que os resultados das pesquisas realizadas em laboratodrios e
as descobertas cientificas sdo, em ultima instancia, o fruto do que denomina como provas de
forg¢a, as quais tudo deve ser submetido para que passe a existir. Nesta seara, a propria questao
da objetividade ou subjetividade dos fatos estd submetida aos resultados das provas de for¢a,
que podem localizé-los em um polo ou outro.

Para Latour (1984), a condi¢do da prova ndo se restringe ao mundo cientifico, na
verdade, a necessidade de qualificagdo, de realizagdo de provas, € parte integrante das
relagcdes dos humanos com o mundo das coisas. O mundo social ndo é predeterminado, e,
embora existam regularidades, ¢ sua indeterminagdo que da a prova um papel primordial. O
autor propoe, tendo como base esta concepgao, que se considere seriamente o fato de que, no
transcorrer da vida social, tudo que existe, s6 existe apos ser posto a prova; em um duplo
sentido, tanto da validacdo quanto da experimentacdo das coisas (NACHI, 2006).

Nesse ponto, se faz necessaria uma breve digressdo semantica a respeito da
apropriagdo do termo épreuve como recurso epistémico utilizado pela Sociologia pragmatica.
Como apontam Corréa e Dias (2016), inicialmente € preciso distinguir épreuve de preuve.
Esta tultima se refere em francé€s aquilo que demonstra uma afirmagdo, evidéncia,
comprovagdo, podendo ser definida como fato, circunstidncia testemunho, a exemplo das
“provas cientificas” ou das “provas processuais” em um julgamento.

J& épreuve apresenta um duplo sentido, um que € substantivo e diz respeito aos
meios para se colocar um determinado estado de coisas a prova, no sentido de verificar ou
testar a qualidade de um ser (a prova esportiva, as provas escolares). Neste caso, salienta-se
um estado de indeterminagdo para o qual, os dispositivos internos a prova (regras pré-
definidas e conhecidas por todos) ¢ que irdo estabelecer uma ordem de entre os seres. O
segundo sentido, de acordo com Nachi (2006), seria expresso pelo verbo “experimentar” na
medida em que somos compelidos a vivenciar, testar as coisas para estar cientes de suas
qualidades, defeitos ou importincia e assim atribuir-lhes qualificagdes de modo a estabelecer
uma escala de preferéncias, ou seja, colocar as coisas em equivaléncia. Em sintese, pensando

a partir dos significados atribuidos pela Sociologia Pragmatica temos que o termo preuve “se

%3 No livro Pasteur: guerre et paix entre les microbes. Paris: Métaillié, 1984.
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relaciona aos marcos estabilizados no passado e estabilizadores das situacdes presente,
enquanto épreuve aponta para um presente incerto em sua resolugio” (CORREA; DIAS,
2016, p.80). Feita esta digressdo, retomo a constu¢do e tratamento da nocdo de épreuve
especificamente no ambito da Economia das Convengdes. Estes concedem a nogdo de
épreuve, a mesma importancia atribuida por Latour (1984), contudo, eles se propdem ir mais
além deixando de considerar unicamente as provas de for¢a para acrescentar em seu modelo a
nogio de prova de grandeza®.

Conforme ja apontado, a prova sera sempre o momento em que os jogadores
competem. Contudo, enquanto a prova de for¢a circunscreve a disputa dentro de um regime
de violéncia, a prova de grandeza transcorre nos termos de um regime de justica.
Concretamente, o que as distingue ¢ o fato de que na prova de grandeza, os atores se referem
a um principio, uma forma de bem comum.

Desse modo, temos que uma batalha militar pode expressar uma prova de for¢a
visto que implica essencialmente em uma relacdo de for¢a e poder; ja um julgamento em um
tribunal significa uma prova de grandeza, reveladora do cardter justo ou injusto de uma
ordem legitima. Nestes termos, “enquanto na logica da prova de for¢a as forcas se encontram,
se compdem e se movimentam sem outro limite que a resistencia de outras forcas, a prova de
grandeza s6 ¢ valida (justa) se puser em jogo forgas da mesma natureza” (BOLTANSKI;
CHIAPELLO, 2009, p. 66). Sucintamente, pode-se arguir que as provas de grandeza se
distinguem das provas de for¢a por incluirem um espago para um juizo moral, relacionado a

uma cité e seu mundo correspondente, conforme indicam os autores:

Enquanto a atribui¢do de uma forga define um estado de coisas sem nenhum
colorido moral, a atribuigdo de uma grandeza supde um juizo referente ndo
s6 a forga respectiva dos seres em questdo, mas também ao carater justo da
ordem revelada pela prova (Id. Ibid., p. 65).

O resultado da prova, a priori, ¢ sempre incerto e variado de um caso para outro.
Sendo o seu carater moral, o instrumento que permitira & prova de grandeza, revelar o estado
dos seres envolvidos em uma situacdo. Uma prova de for¢a, por sua vez, se traduz pela

determinagdo de um certo gradiente de forca. No caso de uma prova de grandeza, o que se

“Em Novo espirito do capitalismo de Boltanski e Chiapello (2009), a nogdo de prova sofreu importantes
modifica¢des, na medida em que avangou com a ideia de que as provas sdo provas de forga, mas elas podem se
transformar em provas legitimas.
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procede ¢ um julgamento da ombridade das pessoas, visando estabelecer a grandeza ou a
pequeneza destas (NACHI, 2006).

Em uma das situagdes descritas por Jacquemain (2001), um estudante questiona a nota
baixa atribuida pelo professor ao seu exame final. O dilema pode se desenvolver de duas
formas: O professor pode responder ao aluno, dizendo: “Eu coloquei esta nota porque nao fui
com a sua cara”, definindo a situacdo como uma prova de for¢a, pura e simples; de outro
modo, o professor pode explicar a nota baixa, alegando que a resposta dada pelo aluno “nao
estava de acordo com o referencial bibliografico exigido no exame”. Ao defender a sua
decisdo por meio de argumentos justificaveis publicamente, o professor leva a discussdo para
o ambito de uma prova de grandeza (1d. Ibid.).

Interessa destacar que o modelo das cites pressupde que a grandeza das pessoas €
das coisas ¢ periodicamente verificada e realocada, de acordo com os dispositivos, os
conjuntos de pessoas e objetos usados para atribuir os diferentes estados. Cada um dos
principios da ordem diferente define a comprovagao da grandeza desses dispositivos, objetos

e procedimentos que podem intervir na prova (JUHEM, 1994).

Les usines sont organisées suivant les principes de la cité¢ industrielle, les
acteurs y valent en fonction de leur compétence et de leur efficacité, les
objets dans la mesure ou ils sont productifs, en état de marche et a leur place.
Les machines défaillantes, les pannes, les accidents, les absents, ou les gens
“inefficaces” troublent 1'ordonnancement ordinaire de la cité et constituent
des sources de critiques et de justifications visant a restaurer un
fonctionnement global conforme a I'ordre industriel (Id. Ibid., p. 86)”".

Um aspecto fundamental deste modelo estd no fato de que as pessoas devem
apoiar-se nos objetos de toda sorte para realizar equivaléncias e referendar a validade de sua
argumentacdo. Os objetos permitem um exercicio pratico de julgamento, reforgando, ou
mesmo prescindindo, os argumentos de linguagem. Desde que se trate de julgar ou criticar, ¢
necessario mobilizar objetos, visto que muitas vezes as situagdes de prova podem advir de
inovagdes que introduzem um novo objeto no ambiente, para o qual os espiritos ndo estdo

preparados (DODIER, 1993).

7 As fabricas sdo organizadas de acordo com os principios da cidade industrial, as pessoas e os objetos sdo
medidos por sua competéncia, e, na medida em que eles sdo produtivos em seu local de trabalho. “Avarias,
maquinas defeituosas, acidentes, ou pessoas "ineficazes" perturbam a programacgéo regular da cidade e sdo fontes
de criticas e justificagdes para restaurar a operagao global conforme a ordem industrial“ (JUHEM, 1994, p. 86).
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2.3.3 Dos julgamentos e justificacdes as agdes coordenadas em situacdo: objetos, redes e
mundos comuns

Talvez a grande mudanga de paradigma proposta pela Sociologia pragmatica,
tenha sido a introdugdo dos objetos na cena principal do campo de investigagdo das ciéncias
humanas (DOSSE, 2003). Deve-se essa introdu¢ao dos objetos aos trabalhos de Bruno Latour,
Michel Callon e John Law. Especialmente Latour e Callon se tornaram os expoentes da
chamada Teoria do Ator Rede (TAR), na qual os objetos sdo incluidos como a base que
contém as relagdes sociais e da consisténcia a sociedade dos humanos pela retificagao. A
partir da TAR, os autores reformulam o problema da ordem social, ao atentarem para os
fendomenos referentes a composi¢do progressiva e performativa de um mundo comum de
objetos e sujeitos, humanos ¢ ndo humanos, que se co-constituem construindo o mundo
(VANDENBERGUE, 2006).

Callon (2006) assevera que o movimento inicial realizado no dmbito da TAR,
considerou fundamentalmente que a sociedade ndo ¢ apenas um quadro no interior do qual
evoluem os atores, mas sim, o resultado sempre provisorio das agdes em curso. A TAR
também busca se distinguir de outras abordagens construtivistas pelo papel ativo que esta
concede aos artefatos (objetos, enunciados, modelos) produzidos pelas ciéncias e pelas
técnicas, na explicagdo da sociedade e nas tomadas de decisdo. Considerando sempre o fato
de que os humanos tém necessidade dos ndo humanos, e devem se associar a eles para formar
uma sociedade durdvel. Partindo deste principio, Callon e Latour propdem refuncionalizar a
sociologia, definindo-a, nd3o mais como ciéncia da sociedade, mas como ciéncia das
“associacoes” (VANDENBERG, 2006).

Como todo movimento paradigmatico, a constru¢gdo da TAR implicou na
formula¢do de conceitos e nogdes proprias, que visam dar conta das novas questdes
levantadas ou aquelas postas sob um novo prisma. Neste sentido, as no¢des de inscrigdo,
enunciado, rede sociotécnica, actantes e caixa-preta configuram algumas das principais
contribui¢des originais oferecidas pela TAR.

Uma das primeiras questdes levantadas no contexto da TAR, diz respeito ao modo
como se produz correspondéncia entre as palavras e as coisas, entre o que se diz das coisas e
que elas sdo. A resposta a questdo foi encontrada na nogdo de inscrigdo, que — conforme
Latour e Woolgar (1997, p. 44) — designa precisamente “uma montagem ou combinacdo de
aparelhos capazes de transformar uma substancia material em uma figura ou em um diagrama

diretamente utilizdveis por um daqueles que pertencem ao espago do ‘escritorio’”.
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Concretamente, esta nog¢do se materializa em fotografias, graficos, diagramas, ilustracoes,
modelos etc., que constroem uma realidade artificial, da qual os atores falam como se fosse
uma entidade objetiva (CALLON, 2006). Latour e Woogar (1997) ressaltam a importancia
dos chamados inscritores (os instrumentos utilizados para a fabrica¢do das inscrigdes) neste
quadro, pelo fato de que nenhum dos fenomenos aos quais se referem, poderia existir sem
eles™.

Desse modo, ao invés de fazer uma separagao entre as palavras e as coisas, a TAR
pde no centro da analise a proliferagdo de tragos e inscrigdes que sdo produzidas no
laboratorio (espaco privilegiado de observagdo destes fenomenos), e vinculadas entre si,
articulando as palavras e as coisas. As inscri¢des terminam por funcionar como indicadores
diretos da substancia que constitui o objeto de estudo. (LATOUR; WOOLGAR, 1997). No
interior do laboratorio, o trabalho dos pesquisadores consiste, portanto, na criagdo de
experiéncias para descrever as entidades que estudam, moldando as inscrigoes, e, em seguida,
combinar, comparar ¢ interpretar. Seguindo essas tradugdes sucessivas, os pesquisadores
produzem declaragdes que descrevem o que podem fazer as entidades sobre as quais os
experimentos sdo conduzidos (CALLON, 2006). Sobre estes processos, o autor acrescenta

ainda que:

Quand arrivé sur le bureau d’un chercheu un article écrit par un collégue, se
sont les génes, les paticules, les proteines manipulés par ce collégue, dans
son propre laboratorie, qui sont présents sur ce bureau, par le biais des
tableaux, diagrammes, énoncés élaborés a partir des inscriptions fournies par
les instruments. Da la méme maniére quand le décideur politique prend
connaissance d’un rapport indiquant que 1’émission de gaz par les vehicules
diesel est responsable de la pollution urbaine et du changement climatique, il
a sous les yeux a la fois de trafic automobile et les couches atmosphériques
qui provoquent le réchauffement (CALLON, 2006, p. 269)*°.

% «A forma pela qual os inscritores sio utilizados no laboratério distingue- se por um trago essencial: uma vez
que se dispde do produto final — a inscrigdo -, rapidamente é esquecido o conjunto das etapas intermedidrias que
tornaram possivel sua producdo. A atengdo concentra- se sobre os esquemas ou figuras, enquanto sdo esquecidos
os procedimentos materiais que lhes deram nascimento, ou melhor, ha um acordo para relegd-los ao dominio da
pura técnica” (LATOUR; WOOLGAR, 1997, p. 60).

% Quando chega a mesa de um pesquisador um artigo escrito por um colega, sdo os genes, as particulas, as
proteinas manipuladas pelo colega em seu laboratorio que estdo presentes sobre a mesa, através de tabelas,
diagramas e enunciados, elaborados a partir de inscri¢des fornecidas por instrumentos. Do mesmo modo, quando
um dirigente politico toma conhecimento de uma pesquisa que indica que a emissdo de gas dos veiculos a dieesel
¢ a responsavel pela poluicdo urbana e pelas mudangas climaticas, ele tem diante de si o trafego de veiculos e a
camada atmosférica que causam o aquecimento global (CALLON, 2006, p. 269).
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Pelo exposto acima, argui-se que uma inscri¢gdo possui uma dupla face. De um
lado, refere-se a uma entidade (um elétron, um gene) que se acredita ter produzido, de outro,
combina variados sinais ou inscri¢des, que apoiam as propostas testadas e avaliadas pela
comunidade de especialistas. Nesta perspectiva, sdo também produzidos os chamados
enunciados, textos que podem ser lidos como “contendo” um fato, ou “estando submetidos™ a
um fato, “quando os leitores tém a convic¢ao de que ndo ha debate a esse respeito e de que os
processos de inscricdo foram esquecidos” (LATOUR; WOOLGAR 1997, p. 76).

Em realidade, as inscrigoes e os enunciados nao ficam confinados ao mundo dos
“laboratérios”, estes adquirem o restante do seu sentido social quando postos em circula¢ao
no mundo que se apresenta aos olhos da TAR, de forma reticular. Assim, ao circular, as
inscrigoes € enunciados articulam uma rede, que os formuladores da TAR qualificam como
sociotécnica, devido a sua natureza hibrida, a qual comporta humanos e ndo humanos com

simétrico poder de agéncia, como bem ilustra Callon (2006):

La réseau sociotechnique auquel appartient 1’énoncé ““ le trou de la colche
d’ozone s’agrandit” inclut tous les laboratoires travaillant directement ou
indirectement sur le sujet, les mouvements écologistes, les gouvernements
qui se rencontrent lors de somments internationaux, les industries chimiques
concernnés et les Parlaments qui promulguent les lois, mais également et
surtout les substances chimiques et les réactions qu’elles produisent ainsi
que les couches atmosphériques concernées. Le énoncé “la couche d’ozone
disparait du fait de 1’utilisation des aérosols” lie tous ces élements, a la fois
humains et non humains: Il résume et décrit le fonctionnnement du résau
(CALLON, 2006, p. 269-70)""

Avaliando esta ilustragdo, percebe-se o quanto uma rede sociotécnica ¢ marcada
pela heterogeneidade. Da mesma forma, se destaca pelo “embaralhamento” que implica entre
humanos e ndo humanos, sujeitos e objetos. Estabelecendo-se por meio do conjunto de
posicdes, nas quais um objeto adquire significado e facticidade relativa, a rede sociotécnica
deve ser compreendida como uma forma de reunido de modalidades de coordenagdo (DOSSE,
2003). Neste quadro, os sentidos atribuidos aos objetos e pessoas variam segundo a rede

particular (que diferem entre si no espago € no tempo) para a qual estes seres se dirigem.

1% A rede sociotécnica da qual parte a declaragdo “o buraco na camada de 0zonio estd aumentando”, inclui todos
os laboratorios que trabalham direta ou indiretamente com o assunto, os movimentos ecologicos, 0s governantes
que se reunem em cupulas internacionais, as industrias quimicas, os parlamentos que promulgam as leis, mas
acima de tudo, as substancias quimicas e as reagdes que elas produzem, assim como a camada atmosférica por
elas afetada. O enunciado “o buraco na camada de ozonio ¢ causado pelo uso de aerossois”, liga todos esses
elementos humanos e ndo-humanos: ele resume e descreve o funcionamento da rede (CALLON, 2006, p. 269-
70).
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Mesmo um fato bem instituido, perde o sentido quando separado de seu contexto'’’
(CALLON, 2006).

Tomando como base os estudos sobre as inovagdes tecnologicas, a TAR langa luz
sobre a capacidade de cada entidade, especialmente as entidades ndo humanas, para agir e
interagir de uma maneira especifica com outros humanos ou ndo humanos. O automoével, por
exemplo, ¢ definido como um artefato técnico (LATOUR; WOOGAR, 1997; CALLON,
2006) capaz de mobilizar um grande nimero de elementos heterogéneos, que participam de
maneira ativa, silenciosa e invisivel no transporte do condutor. Por sua vez, estes elementos
serdo denominados de actants (CALLON, 2006), em uma alusdo ao termo semiotico, que
permite exatamente “iluminar a natureza ativa das entidades que compdem a rede”
(CALLON, 2006, p. 271). Uma segunda alusdo se faz necessdria para ilustrar o
funcionamento ordindrio desta atividade coletiva, que seria compara-la a uma caixa-preta
(LATOUR; WOOLGAR, 1997; CALLON, 2006), que assume a forma de um artefato
especifico — um automovel. “Quando o automovel se movimenta, € toda a rede que se pde em
movimento” (CALLON, 2006, p. 271).

Contudo, a presenga e a atividade dos actantes, tornam-se visiveis quando
ocorrem falhas ou incidentes: uma greve dos petroleiros, uma guerra no Oriente médio, as
normas ambientais restritivas, etc. SAo nestes momentos que as caixas-pretas se abrem, nas
situacdes de crise e de controvérsias, € ai que emergem 0s actantes engajados em uma rede,
mostrando ao pesquisador o caminho a seguir: na dire¢do das interacdes situadas entre
humanos e ndo humanos (CALLON, 2006).

Os expoentes da TAR mostraram que os objetos desempenham um papel
fundamental na estabilizagdo e materializacdo da ordem social. Vistos como onipresentes em
todas as situagdes que possuem sentido socioldgico, os objetos fazem agir, destacando sua
propriedade de manter os humanos juntos, do mesmo modo que sdo os humanos que mantém
os objetos reunidos, e nessa condi¢do, podem ser legitimamente considerados como quase-
sujeitos, ou até mesmo atores integrais. Fato até entdo ignorado pela sociologia

(VANDENBERGUE, 2006).

1% A utilizagdo do termo redes em Antropologia das ciéncias corresponde & vontade de manipular uma nogéo
que permita evitar toda visdo compartimentada da sociedade, buscando se diferenciar, por exemplo, das nogdes
que pressupdem conjuntos homogéneos definidos por tipos de agdes, regras de jogo particulares como campo,
subcampo, instituigdes (DOSSE, 2003). Desse modo, os limites de uma determinada rede serdo definidos por sua
dindmica. De maneira espirituosa, Latour ¢ Woolgar (1997, p. 104) afirmam que, para avaliar a extensdo da rede
onde atua um laboratorio de bioquimica, “basta indagar quantos sdo os que conhecem o significado do termo
TRF” (uma molécula relacionada a liberagdo de hormodnios pela hipofise).
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Apesar da inclusdo dos objetos na cena socioldgica provocada pela TAR, ¢
preciso acentuar que esta ndo se deu como uma simples transposi¢ao. Vandenbergue (2006)
pondera que, ao antropomorfizar radicalmente os objetos, a TAR parece ignorar a pluralidade
das modalidades de agenciamento de humanos e ndo humanos, dos quais a Economia das
Convengoes fez o inventario e, portanto, deixa de levar em conta as convengdes normativas
que orientam significativamente as agdes coordenadas, qualificando as pessoas e objetos em
situagao (Id. Ibid.).

Nos trabalhos de Boltansky e Thévenot, a relagdo com os objetos ¢ a da
justificacdo. Eles desenvolvem a ideia de uma pluralidade de maneiras de acesso aos objetos,
nas quais a qualificagdo destes se da em fun¢ao de sua capacidade de se inserir no mundo em
que o sujeito constréi (DOSSE, 2003). A colecdo de formas de acdo por eles sumariada,
correspondem a diferentes conjuntos de objetos pertinentes a regimes de a¢do, bem como a
diferentes expectativas em relacdo aos objetos. Para Boltanski e Thévenot (apud DODIER,
1993, p. 92-93) “estar engajado num determinado regime de acdo significa a necessidade de
enfocar a atencdo para determinados seres e a necessidade de procurar caminhos para
identificar e qualificar esses seres”. Assim, 0 modo como a Economia das Convengdes faz uso

instrumental das contribui¢des da TAR, se ilustra da seguinte forma:

Alcancaremos entdo a questdo acerca dos objetos e da relagdo entre seres
humanos e coisas. Para analisar o caso do programador cuja competéncia
profissional foi posta de lado, ou o do primogénito cujas qualidades morais
foram refutadas, temos que investigar as correlagdes entre as pessoas ¢ uma
pluralidade de objetos, materiais ou ndo, tais como maquinas, programas de
computador, regulamentos, credenciais, leis de heranga, atributos do solo,
etc. Ndo queremos lidar com estes objetos como meros suportes de
significado  simbodlico, como frequentemente fazem os socidlogos
(BOLTANSKI; THEVENOT, 2007, p. 14).

Os objetos, portanto, ndo sao meios, mas mediadores, no mesmo nivel que as cités
sao mediacdes simbolicas. As pessoas organizam suas acoes e identificam objetos e atores de
acordo com a légica das cités. Os objetos, por sua vez, sdo ajustados as cités de tal modo que
sua agrega¢do constitui um mundo comum coerente (JUHEM, 1994). Ou dito de outro modo,
a cada cité corresponde todo um “mundo comum”, mobiliado de objetos, de coisas, de
maquinas de todo tipo (diplomas, regulamentos, cddigos, mercadorias, prédios, etc.) que se
encontram integrados, ou ndo, a dispositivos (BOLTANSKI; THEVENOT, 1991).

Nos termos de Boltanski e Thévenot (1991), as cités se apresentam como um

modelo formal, enquanto o mundo comum (cité + objetos) ¢ um desdobramento concreto das
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ordens de grandeza. “Sem os mundos, as cités seriam apenas abstragdes supérfluas” (NACHI,
2006, p. 128). Neste sentido, o mundo comum é uma extensao da cité, por conter os objetos e
dispositivos que permitem confrontar as provas de realidade aos principios de justica que
levam a passagem dos julgamentos e justificacdes as agdes coordenadas em situagdo. Esta
noc¢ao de mundo conduz ao exame dos seres mais diversos: pessoas, institui¢des, ferramentas,
maquinas, regulamentos (Id. Ibid.).

Sendo o mundo comum um componente da situacdo que constitui um apoio
pragmatico para definir a prova dos julgamentos e as formas de justificagdo, Boltanski e
Thévenot (1991) consideram que a prova de grandeza de uma pessoa ndo pode repousar
apenas em suas propriedades intrinsecas, deve estar apoiada também sobre objetos exteriores
as pessoas, € que de alguma forma servirao de instrumentos ou aparelhos de grandeza.

A eficiéncia dos objetos dependera sempre do mundo considerado, variando
segundo a prova de realidade exigida. Na medida em que cada mundo é povoado de objetos
proprios, os seres presentes em um mundo, podem ser considerados irrelevantes em outro. No
processo de extensdo de uma cité a um mundo, a épreuve representa um momento-chave, o
qual permite que as pessoas e os objetos possam ser mensurados dentro de uma ordem
legitima em uma situacao. Estando cada ser em seu devido lugar, ¢ a grandeza dos seres e sua
importancia, que, quando postas a prova, revelam uma falha ou desarmonia entre a grandeza
das pessoas e dos objetos envolvidos. Neste cendrio, a impossibilidade de chegar a um acordo
sobre a maneira de agenciar um teste valido, terd como consequéncia imediata, o confronto
entre dois mundos (NACHI, 2006). O exemplo emprestado de Niederle (2013a, p. 451) ilustra

bem tais circunstincias:

As tensdes opondo os projetos pessoais ¢ a necessidade de seguir regras
estabelecidas por um coletivo (associagdo, cooperativa) expressam
dificuldades de integracdo dos mundos Doméstico e Civico. Ja o conflito
entre os mundos Doméstico e Industrial ¢ amplamente pronunciado quando
da emergéncia de uma inovagdo tecnologica que incrementa eficiéncia aos
processos produtivos, mas coloca em risco métodos e conhecimentos
tradicionais.

Consoante este entendimento, os mundos concebidos ao modo das cités ndo se
encontram fragmentados, opacos as relacdes de um mundo a outro, at¢é mesmo a seus
confrontos, e, em decorréncia, as pessoas (ao contrario dos objetos) tém a capacidade de se
desligar da situacdo, pois ndo estdo definitivamente confinadas em um mundo, portanto,

podem transitar de um para outro. Diante dessas condigdes, sempre havera uma tensdo
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continua entre as diversas maneiras de se instituir acordos, consequentemente, qualquer
acordo legitimo pode a todo momento ser questionado em nome de um outro acordo nado
menos legitimado. Fato que obriga a reconhecer — tanto o acordo, quanto a critica — como
momentos estreitamente ligados a um mesmo curso de a¢io (BOLTANSKI; THEVENOT,
1991).

Boltanski e Thévenot (1991) acrescentam que a existéncia de uma pluralidade de
modos de coordenagdo, da indicios de que os mecanismos eficientes de articulagao podem ser
compdsitos, e, portanto, capazes de oferecer possibilidades de figuras de compromissos entre
as diferentes ordens, que se realizam por meio do agrupamento de recursos de naturezas
diferentes, que emergem em contextos, nos quais, durante o desenvolvimento das acdes, 0s
atores se vém diante de impasses de ordem vital. Ainda segundo os autores, uma importante
caracteristica das figuras de compromisso como principios de constru¢do de acordos
justificados, revela-se no fato de que estas se localizam na fronteira de vdrias cités. Dessa
forma, constituem configuracdes complexas, uma situacdo hibrida, na qual se pode identificar
a presenca de principios e objetos relevantes em mundos distintos, mobilizados com o
objetivo de resolver conflitos (NACHI, 2006).

Devido ao seu carater hibrido (composto), a figura de compromisso apresenta um
carater ambivalente, sob dois aspectos: sua durabilidade e o modo de composi¢do dos
acordos. Quanto a durabilidade, se, por um lado — o compromisso significa uma solugdo
fragil, precaria e facil de desestabilizar, ou mesmo de ser questionada pela critica ou denuncia
— por outro, pode resistir a critica, sobretudo, se este compromisso se torna o objeto de uma
transformagdo ou consolidagdo, fazendo referéncia a seres e objetos pertencentes a diversos
mundos, ao dispor de uma identidade auténoma. Quanto ao modo de composicao dos acordos,
a formagdo de um compromisso pode exigir — tanto a aproximagdo de pessoas € objetos
pertencentes a mundos diferentes para buscar o interesse geral, quanto exigir o afastamento —
ainda que temporariamente — de pessoas e objetos que dido causa as criticas. Em todos os
casos, ¢ importante frisar que os seres relevantes nos diferentes mundos sdo mantidos em
presenca, sem que sua identificacdo seja causa de disputa. A disputa ndo ¢ totalmente
liquidada, mas ¢ provisoriamente suspensa (NACHI, 2006; NIEDERLE, 2010).

Por isso, na ocasido da formacdo de compromissos, as pessoas precisam renunciar
a certos principios de acordo (objetos, dispositivos) de um mundo e de outro, ndo buscando se
referir a nenhuma ordem de grandeza especifica. O compromisso sugere a eventualidade de

um principio capaz de tornar compativeis os julgamentos, se apoiando em objetos relevantes
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de mundos diferentes. Visa, sobretudo, o bem comum — ultrapassando as duas formas de
grandeza em conflito — ao incluir estas vertentes antagonicas.

De modo sumario, cabe evidenciar que, no curso das ac¢des as quais os individuos
se engajam, somente o apoio sobre um mundo “comum”, e, portanto, sobre a objetividade
daquilo que existe entre as pessoas, permite a estas demonstrar que suas pretensdes nio se
constituem puro arbitrio e que elas estdo prontas a inclinar-se frente a uma realidade que vale
para todos. Todavia, para que a justificagdo se mantenha, ¢ necessario que os seres apontados
sejam pertinentes em relagdo ao principio de justica invocado, por meio de uma prova de
realidade, de modo que ambos devem estar relacionados de modo congruente a uma cité.
Feita a exposicdo dos principios conceituais sobre os quais se erigiu o aporte
convencionalista, traduz-se esquematicamente a arquitetura do seu edificio, no quadro que

segue abaixo.

Quadro 09 — As principais caracteristicas das ordens de grandeza.

Critérios Modo de | Tipo de | Objetos Modo de | Qualidade das
avaliagdo informagao Importantes relacdo pessoas
pertinente
Inspirado Originalidade | Singular Corpo, ser | Paixdo Criatividade
investido de
emocao.
Doméstico | Reputagdo Oral, Capital Confianca Autoridade
exemplar, especifico,
anedotico. patrimoénio.
Opinido Fama Crenga Signos Comunicagdo | Notoriedade
Civico Interesse geral | Formal, Regra Solidariedade | Capacidade de
oficial representar 0
interesse geral
Industrial Desempenho, Mensuravel: | Objetos, normas | Ligagao Competéncia
Eficiéncia Estatistica, técnicas, funcional profissional,
Critérios. métodos. pericia
Mercado Preco, lucro Monetaria Bens e servicos | Trocas Desejo, poder
comerciais aquisitivo.

Fonte: Boltanski e Thévenot (2007) e Nachi (2006).
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2.4 A contribuicio da Economia das Convencdes para o estudo do mercado

agroalimentar

Para ilustrar a importancia da percep¢ao das ordens de justificacdo no processo de
constru¢do de normas de qualidade, retoma-se o raciocinio de Salais (2003), quando este
recorre ao exemplo dos chamados produtos de “Know-how”, e de usos personalizados, como
0s equipamentos especiais, produtos artesanais e produtos de luxo. Nestes casos, o que
configura-se muitas vezes como especialidade, ¢, de fato, limitado a padronizacao especifica
no mundo industrial.

O mesmo ocorre no desenvolvimento destes processos nas agroindustrias
alimentares, cuja caracteristica marcante, ¢ se distanciar do mundo industrial, por
apresentarem padrdes de qualidade vinculados a valores da diversidade e identidade. Os
esforcos para se comprometer com a produtividade e fidelidade aos atributos que constituem o
diferencial de qualidade, se tfazem pela combinacao de convencdes dominantes, relacionadas
as justificagdes dos mundos do mercado e doméstico. Neste sentido, os manuais escritos nos
procedimentos de reconhecimento dos produtos e servigos, terminam por influenciar
fortemente os atributos dos mesmos (SALAIS, 2003).

Assim, para realizar o primeiro movimento de ruptura com as concepgdes
classicas sobre as normas de qualidade — que implica em entender & norma como modelo de
explicacdo interna da a¢do — Salais (2003) propde que o termo perca o status de um ideal
normativo, definido a priori, e passe a ser vista como uma propriedade intrinseca, que
prescinda da agdo dos agentes. Nesta perspectiva, a qualidade se define como uma convengao
baseada em expectativas mutuas de agdo coletiva, passivel de ajustes em seu curso.

Salais (2003) observa que, o estabelecimento de uma convengdo de qualidade, se
da por um processo de construgdo coletiva, que mistura, inextricavelmente, cooperacao (sem a
qual o resultado ndo pode ser conseguido) e conflitos (pela distribuicao de direitos, recursos e
resultados). Acrescenta ainda que, de forma gradual, as conven¢des formatam os objetivos,
objetos, técnicas, regras e dispositivos organizacionais, necessarios a coordenagdo das agoes,
inclusive, as institui¢des imprescindiveis ao seu funcionamento.

Neste contexto, o que se observa, sdo disputas em torno do estabelecimento de
padrdes ‘“consensuais” a respeito da qualidade, com diferentes agentes participando desse
processo (cientistas, juristas, funcionarios estatais, politicos, produtores, técnicos), agindo em
fun¢do de interesses corporativistas ou gerais. Por ter o conflito como elemento constitutivo, o

aspecto de um produto ou servico relacionado a sua qualidade, pode comportar varias
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convengdes de existéncia simultanea, e ¢ exatamente esta coexisténcia de acepgdes para o
mesmo produto/servico, que tende a segmentar mercados e moldar a identidade dos atores
(SALALIS, 2003).

No segundo movimento, que consiste em considerar as instituigdes como
dispositivo de julgamento de conflitos e revitalizagdo da coordenacdo, Salais (2003) procura
entender o papel das instituicdes no funcionamento dos mercados, partindo do principio de
que, mesmo em uma economia de mercado, um padrao qualitativo ndo se estabelece sem estar
apoiado em valores morais e éticos.

Para a Economia das Conveng¢des, a coordenacdo das atividades cotidianas dos
individuos, depende fundamentalmente da constru¢do de mecanismos de classificacdo e
julgamento, através dos quais as pessoas estabelecem equivaléncias para conferir atributos as
outras pessoas € aos objetos com os quais interagem. Sendo as instituicdes o mecanismo pelo
qual se ‘“naturaliza” e estabiliza os principios de julgamento social (BOLTANSKI;
THEVENOT, 2007). Por este prisma, as institui¢cdes, ao tratar dos conflitos relacionados a
aplicagdo de normas, podem levar a uma reorganizagdo da coordenag¢do necessaria para o
estabelecimento de padrdes de qualidade.

Salais (2003) observa que, a partir do momento em que os participantes de uma
pratica social reconhecem as regras justas, e, por conseguinte, ndo se consideram no direito
de, naquele momento, se voltar contra elas, vis-a-vis impelem outros participantes a fazer o
mesmo. O papel das instituigdes seria o de zelar pelas convengdes necessarias a coordenagao
entre os participantes do mercado, papel que se cumpre com alguma violéncia'®?, na medida
em que se estabelece um universo normativo, oriundo das agdes dos atores mais mobilizados.

Por fim, como terceiro movimento, Salais (2003) propde problematizar os
procedimentos e métodos do trabalho de pesquisa historica, a selecao e tratamento do material
acerca das normas de qualidade, por meio da passagem de uma perspectiva teleologica, para
as perspectivas abertas a varias possibilidades. Tal passagem consiste em considerar, mais os
processos de construgdo de normas, que as normas em si.

O que passa a interessar, nesses casos, sao os atributos dos atores envolvidos nos
processos, suas justificativas e os debates ideologicos que emergem nestes contextos, a

identificacdo dos fatores que influenciaram nas decisdes, em determinada época. Assim como,

1024 este respeito, Niederle (2013) destaca que a eficacia das institui¢des estaria na propriedade de se tornarem
instancias de confirmagdo, ao fazer com que os atores reproduzam determinados procedimentos sociotécnicos,
sem questiond-los ou problematizar sua existéncia, naturalizando as classificagdes e principios de julgamento
social, exercendo uma dominagdo praticamente invisivel, que pode ser expressa como violéncia institucional,
sustentada, ndo pela violéncia fisica ou verbal, mas alicer¢ada em uma violéncia semantica e administrativa.
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a compreensao da cadeia de dependéncias e correlagdes entre objetivos, situagdes, recursos,
modelos de acdo e referéncias normativas, em uma situagdo em que um sistema de
coordenagao de convengdes muda para outro. Por este movimento torna-se possivel perceber,
a pluralidade de caminhos possiveis na constru¢do de normas de qualidade (SALAIS, 2003).
Ao se interessar pela negociacdo de novas condigdes, a teoria das convengdes
possibilita ainda, compreender os valores embutidos nas chamadas normas técnicas,

103 .
. Com este movimento,

reconhecendo os espacos onde ocorre a definicdo dos padrdes
desloca-se a analise da mera identificacdo de "interesses" em jogo, para a justificacdo de ag¢ao
em termos de valores, assim, a neutralidade e impessoalidade reivindicada no estabelecimento
de normas técnicas, pode se revelar como correspondente ao interesse de algum grupo
especifico (WILKINSON, 2002).

Como ilustragdo, cita-se alguns estudos de situagdes em que os mercados locais e
informais estdo sendo pressionados por mercados formais, para se adequarem as exigéncias
das regras “impessoais” de higiene e sanidade, justificadas pelo apelo a defesa de valores
comuns superiores — saude publica e bem-estar do consumidor. Uma legislagdo sanitaria, por
exemplo, ¢ justificada como instrumento de garantia da satde publica, uma justificagdo do
mundo civico, porém, o que se observa ¢ que o mundo técnico industrial busca reproduzir
uma representagdo de qualidade centrada nos aspectos sanitarios, para criar obstaculos a
produtos artesanais, presentes no mundo doméstico.

Diante deste tipo de conjuntura, Wilkinson (2002) observa a emergéncia de duas
situagdes. Em muitos casos, as tentativas de adequagdo as normas sanitarias vigentes, tém
implicado em uma forte selecdo e uma alta taxa de mortalidade para os pequenos
empreendimentos, que seriam asfixiados por custos desproporcionais a escala das suas
atividades. Em outros, observa-se o surgimento de um movimento de negociacdo de uma
legislacao apropriada as dimensdes dessas pequenas atividades agroindustriais, de modo que
os principios "inegociaveis" de salubridade precisam ser desvinculados de critérios técnicos

que favorecem a apenas um tipo de ator.

"“De acordo com Wilkinson (2002, p. 819), os casos mais notérios de conflitos de regulamentagio sio
encontrados na cadeia de lacteos, sobretudo na produgdo de queijos, ¢ giram em torno da permissibilidade do uso
de leite cru. Para o mundo industrial, economias de escala na logistica e na producdo seriam favorecidas pela
pasteurizagdo do leite, enquanto no mundo artesanal a qualidade do produto final é identificada com o uso de
leite "vivo".
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2.4.1 As convengdes do mundo doméstico e industrial e a producao de queijos

Boisard e Letablier (1987; 1989) oferecem uma interessante amostra de como o
instrumental teorico-metodologico da Economia das Convengdes permite escapar da
armadilha de analisar modelos produtivos, baseado em um suposto Unico ponto de vista,
como o prego, a inovagdo ou eficiéncia, por exemplo'™. A saida proposta pelos autores
consiste em reconhecer e analisar os diferentes modelos de producao de um produto, de

acordo com suas proprias logicas. Neste sentido, propdem que:

Les domaines d’observation que nous avons retenus sont plus larges que
ceux qui sont abordes généralement, c’est-a-dire qu’ils s’ étendent en amont
et en aval de la fabrication proprement dite pour inclure les ressources
concertant ’approvisionnement en mati¢re premiere et les liens qu’elles
supposent avec les agriculteurs producteurs de lait et les ressources liées a
I’écoulement des produits, c’ést-a-dire a la distribuition et a la
commercialisation. Elles recouvrent les ¢équipements, les ressources
humaines et les liens internes et externes nécessaires a la vie de
1’éntreprise(BOISARD; LETABLIER, 1989, p. 210)'%.

No estudo de caso em que analisam dois modelos de produgdo (doméstico e
industrial) da industria de queijo camembert, na regido francesa da Normandia, os autores se
concentram nos elementos que estruturam as redes de relagdes internas e externas dos

estabelecimentos produtores de queijo, vislumbrando-as como sendo interdependentes.

1940 trabalho de Boisard e Letablier ¢ também identificado com o proprio contexto de construgio do paradigma
da Economia das Convengdes. De acordo com Francois Dosse, este trabalho permitiu a Laurent Thévenot
estabelecer uma definicdo ampliada da nog¢do de “investimento de forma” que ultrapassa a oposi¢do entre bens
materiais e imateriais, enfatizando a articulagdo entre categorias mentais e os instrumentos. A centralidade
conferida as historias das marcas e normatizagdo de produtos, permitiria remontar aos utensilios de produgéo e
assim fazer a ligagdo com um dos temas maiores das “Economies de la grandeur”, que ¢ a qualificagio dos
objetos e a qualificacdo das pessoas (DOSSE, 2003, p. 299).

15«05 dominios de observagdo que reservamos sio maiores que as que sio abordadas comumente, quer dizer,
que elas se estendem de cima a baixo da fabricagdo propriamente dita para incluir os recursos que dizem respeito
ao abastecimento da matéria-prima e as ligacdes que eles pressupdem com os agricultores produtores de leite e
de recursos ligados ao escoamento de produtos, quer dizer a distribuigdo e a comercializa¢do. Elas abrangem os
equipamentos, os recursos humanos, ¢ as ligacdes internas e externas necessdrias a vida das empresas”
(BOISARD; LETABLIER, 1989, p. 210) (tradugdo nossa).
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Boxe 02 — A cidade doméstica e a cidade industrial.

A cidade doméstica
Esta cidade ¢ construida a partir da obra de Bossuet, 4 politica baseada nas Escrituras
Sagradas. A grandeza aqui depende da posi¢ao hierarquica de uma pessoa em uma cadeia
de dependéncias pessoais. A ligacdo politica entre os seres ¢ concebida e percebida como
uma generalizacdo do vinculo que combina tradicdo e proximidade. Nesta cidade, o
principio da equivaléncia, portanto, refere-se as relagdes pessoais entre as pessoas. A
grandeza ¢ "um estado que, a ser medido na medida justa, deve ser comunicada as
relacdes de dependéncia, onde as pessoas tomam a autoridade que elas possam, por sua
vez, exercer sobre os outros. Conhecer sua posi¢cdo é conhecer sua grandeza”. A pessoa ¢
definida pelo seu pertencimento a uma linhagem, que é um elo entre a "grande corrente de
seres", e, "cada um € preso entre uma parte superior que recebe um poder de acesso a uma
grandeza, e dos inferiores que a englobam e a representam". Nesta cidade, o tamanho das
pessoas depende da sua posigdo hierarquica na cadeia de ligacdo de dependéncia pessoal.
A relagdo entre as pessoas ¢ construida sobre um modo de geragdes. A atribuicdo do
estado de grandeza dos seres ocorre segundo a categoria, situagdo familiar, idade, posi¢do
na familia (mais velho / mais jovem). A descricdo mais aproximada deste modelo de
cidade seria a tradicional sociedade camponesa (NACHI, 2009, p.115).

A cidade industrial
A cidade industrial foi estabelecida a partir da obra de Saint-Simon. A grandeza ¢ baseada
na eficacia, determinando um nivel de competéncias profissionais. Associado com a
producdo de bens materiais, € dirigido pela organizacdo, planejamento e investimentos
futuros. Esta cidade ¢ baseada na objetividade das coisas que se formam naturalmente,
concretamente. Na verdade, a sua construgdo ¢ elaborada em Saint-Simon, da oposicao
feita pelo autor, entre "o real e o irreal, o fundamental e aparente". Dai sua critica dirigida
a Rousseau e aos trabalhos "metafisicos e juridicos" A cidade industrial, tal qual ¢
descrita por Saint-Simon, seriam semelhante a uma "maquina organizada", cujas partes
sdo "orgdos" cumprindo "func¢des" diferentes. Assim, o termo utilidade, ao contrario do
que pensa Rousseau em relacdo aos interesses do Estado, na cidade industrial € sinénimo
de satisfacdo das necessidades, e constitui, assim, um principio superior comum. A
grandeza das pessoas ¢ medida por sua eficiéncia, a sua capacidade de atender com
eficacia as necessidades. O pequeno ¢ "aquele menos provido de inteligéncia", o menos
eficaz, ¢ aquele que tem dificuldades para integrar o funcionamento de uma organizacao.
O grande € o nico que tem esses recursos, aquele que domina as ferramentas técnicas e
objetos; eles sdo especialistas, verdadeiros juizes da grandeza de "graus desiguais de
utilidade social." Nesta cidade ndo se governa, mas se administra, a politica ¢ a "ciéncia
da producdo"(Id.Ibid., p. 118).
Fonte: Nachi (2009).

Para esses autores, as formas assumidas pelas redes de relagdes dos
estabelecimentos estudados, revelam caracteristicas essenciais, que permitem elaborar a
diferenciagcdo entre duas logicas de producdo e qualidade, extraidas do modo como estdo
organizados os processos de aquisicdo e processamento da matéria-prima, até a sua rede de
distribuicao para os consumidores finais. Assim, no caso do camembert, Boisard e Letablier
(1987) destacam que, para perceber as diferencas entre os dois modelos, mais do que levantar
a lista de ingredientes ou a receita de fabricagdo, ¢ primordial observar dois elementos

centrais para a diferenciagdo dos modelos de producdo: “que se referem a construgdo da
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qualidade dos produtos de uma parte e a qualificacdao das pessoas de outra parte” (BOISARD;
LETABLIER, 1987, p. 12).

Partindo desta perspectiva, é possivel perceber, entre outros aspectos, que, por ser
uma matéria-prima viva, dificil de armazenar, de produgdo irregular e sujeita a sazonalidades,
a qualificagdo do leite ¢ construida de maneira bem distinta nos dois universos por onde
circula. No modelo classificado como industrial, o leite precisa ser transformado,
padronizado, para se tornar compativel com o tratamento sistematico industrial. Nesse
modelo, a concorréncia por pre¢o ¢ determinante, conduzindo as empresas a reduzirem ao
maximo seus custos de producdo, enquanto os investimentos relacionam-se essencialmente
com o processo de modernizacdo dos equipamentos que devem ser sempre os de melhor
desempenho (BOISARD; LETABLIER, 1989). No caso dos queijos tradicionais vinculados
ao modelo denominado como doméstico, a qualidade do leite ndo resulta de uma sucessdo de
operagdes e controles técnicos, mas da simbiose entre uma area natural, um rebanho de vacas
leiteiras nativas, o conhecimento local e uma conexdo organica entre os produtores de leite e
produtores de queijo, que muitas vezes, S30 a mesma pessoa.

O queijo, alimento cujo processo de fabricacdo apresenta algumas operagdes
delicadas (como a moldagem a concha), requer um savoir-faire — um conhecimento do qual
depende parte do sucesso do produto — considerando tanto sua qualidade como seu
rendimento. Esse modo de fabricagdo que, a primeira vista, pode parecer arcaico, ¢
caracteristico de uma logica de organizacdo da producdo, que articula uma aproximacao da
qualidade dos produtos, da qualificagdao de pessoas, constante e preservada, desde a producao
do leite na fazenda até a venda nos estabelecimentos comerciais.

As garantias de origem e do modo de fabricacdo (que atualmente ¢ certificada por
um selo de Appellation d'origine controlée - AOC) garantem aos produtores do camembert
tradicional uma clientela “diferenciada” e pronta para pagar o preco por um produto “de
verdade”, dotado do “gosto caracteristico” (BOISARD; LETABLIER, 1989). Estes aspectos
bem revelam o confronto entre um modelo industrial, baseado na producdo em massa, € um
modelo doméstico, baseado em uma produgdo de “qualidade diferenciada”. Para Boisard e

Letablier (1987) estes dois modelos podem ser definidos da seguinte forma:

Le modéle que I’on qualifie de domestique repouse sur um assemblage qui
mer em avant la réference a la tradition et les relations personnalisées;
I’evaluation de la qualité du produit repose principalement sur dés critéres
d’appréciation gustative. Le modeéle que ['on qualifie d’industriel
assemblange des ressources selon une logique de rentabili¢; le la
traitatement de la matiére premiére y est automatisé, le lait standardisé ; la
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évaluation de la qualité y est faite a partir de mesures completement

objectivées ; les relations soint annonymes et les circuits de distribuition de

masse sont privilegiés (Id. Ibid., p. 12)'%.

Neste sentido, os dois tipos de organizacdo — doméstica e industrial, — apresentam,
cada uma, sua préopria coeréncia, na qual certas variaveis determinam uma loégica de producao
e de organizagdo. Por exemplo, a presenca simultinea da coleta do leite em tambores, a
moldagem manual em conchas, associada a uma producdo unica, conforme estipulado na
AOC, sugere uma coeréncia doméstica. Em contraponto, a coagulagdo em tanques
refrigerados, a ultrafiltracdo e a automatizacdo da moldagem sdo compativeis com uma logica
industrial.

No caso do estudo do camembert, Boisard e Letablier (1987; 1989) atestam que,
se por um lado, tradicao ndo seria sindnimo de arcaismo, por outro, nenhuma empresa estaria
totalmente desprovida de ligacdes domésticas. As empresas que fabricam o queijo de leite cru
moldado a concha, ndo se privam de toda mudanga, caso contrario, as transformagdes do
ambiente em que atuam, as obrigariam a desaparecer. De modo semelhante, as empresas
industriais reconhecem a necessidade de manter uma producdo de carater tradicional, para
conservar uma imagem do produto que se define como a continuagdo de uma tradi¢do. A
questao vital em ambos os casos, seria realizar mudangas que fossem coerentes com suas
proprias logicas.

Sobre este aspecto, Niederle (2010) ressalta que valores domésticos e civicos —
associados a valorizacdo do patrimdnio cultural, saber-fazer, paisagem, gastronomia,
ambiente, etc. — ganham maior relevancia e passam a estruturar, juntamente com valores
mercantis e técnicos, compromissos qualitativos mais amplos e complexos. No caso do
camembert, o que se procurou foi aproximar as formas de inova¢do com a logica de
organizacao da producdo da empresa, pois a introducao de inovagdes que modifiquem certas
configuragdes de organizagdo das empresas, afeta a coeréncia do conjunto dos recursos
mobilizados para produzir, e podem conduzir a um total questionamento dessa coeréncia.

Portanto, para os produtores de camembert, a estabilizacdo do compromisso
necessita da constitui¢do de dispositivos compostos, que utilizam recurso das duas logicas,

assim como pessoas capazes de agir segundo as normas relevantes, tanto da forma de

19«0 modelo que qualificamos de doméstico se baseia num conjunto que coloca 4 frente a referéncia a tradigio e
as relagdes personalizadas; a avaliagdo de qualidade do produto tem por base principalmente os critérios de
apreciagdo gustativa. O modelo que classificados como industrial retine os recursos segundo uma logica de
rentabilidade; o tratamento da matéria-prima ¢ automatizado, o leite estandardizado; a avaliacdo da qualidade ¢
feita a partir de medidas completamente objetivadas, as relagdes sdo andnimas e os circuitos de distribui¢do de
massa sao privilegiados” (BOISARD; LETABLIER, 1987, p. 12). (tradugdo nossa).
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investimento industrial quanto da forma doméstica (BOISARD; LETABLIER, 1987; 1989).
Na pratica, este tipo de acordo diz respeito ao envolvimento coletivo de diferentes atores,
promovido no interesse de estabelecer as normas formais ¢ informais que orientam suas
praticas produtivas (NIEDERLE, 2010).

Estando, os estabelecimentos produtores do camembert tradicional, sujeitos a
mudancas tecnoldgicas de diferentes formas — tanto internas ao setor, se aplicando a
fabricagdo, quanto relacionadas a produgao leiteira, a distribuigdo/comercializagao do queijo,

7 a4 concha — ilustram o trabalho de

ou a constru¢do e a implantacdo do robo moldador'
formagdo do compromisso realizado por uma empresa leiteira'®, para fabricar um produto
tradicional, utilizando recurso industrial de ponta. A introdu¢do de um rob6é de moldagem,
equipamento industrial de exceléncia, para fabricacdo do camembert tradicional — essa
empresa preocupada com a preservacao do carater tradicional de seus produtos — representou
um arquétipo de empenho na adogdo de praticas e ferramentas inovadoras, em meio a tradi¢ao
e standartizacgdo.

A utilizacdo de tecnologias inovadoras foi uma forma de compromisso, pois
permitiu uma adaptagdo da empresa a evolugcao do ambiente, sem que certas regras essenciais
— que constituem a coeréncia doméstica que fundou sua reputagdo — fossem perturbadas e
postas a prova. Isso demonstrou que a exceléncia da organizacdo doméstica repousa em
outros critérios, que ndo tecnologicos. A nog¢do de compromisso permite, portanto, que, ao
tratar dos casos das empresas, deve-se passar da descricdo de estruturas, da coeréncia de
recursos, a analise de processos (BOISARD; LATABLIER, 1989).

Seguindo os passos de Boisard e Letablier (1987; 1989), direciona-se a analise
deste trabalho sobre a producdo de queijo na Microrregido de Imperatriz, procurando
identificar os diferentes tipos de convengdes presentes nos processos de fabricacdo de queijo,
nesta localidade. De acordo com os dados de campo, pelo menos, quatro tipos de queijos sdo

fabricados na regido, tanto por laticinios, quanto por queijarias, sendo eles: o mussarela,

1077 empresa ISIGNY havia concebido, desenvolvido e utilizado um autémato que molda a concha, a coalhada.
Esse dispositivo, como € descrito por seus criadores, ¢, a0 mesmo tempo, portador das exigéncias domésticas e
industriais. Sua designagdo como um robd, mesmo ndo tendo a aparéncia humandide, é ela mesma a expressio
de sua natureza hibrida de maquina, efetuando gestos copiados do homem. O autémato ¢ um objeto hibrido,
reproduzindo industrialmente um gesto doméstico, cuja descrigdo requer uma metafora (BOISARD;
LETABLIER, 1989).

1% A moldagem é uma operagio delicada, pois requer um savoir-faire, uma técnica, pois se preocupa em nio
rachar a coalhada. E dela que depende parte do sucesso do produto, num ponto de vista duplo: de qualidade e
rendimento (menos perda). A empresa havia abandonado a produgdo de camembert tradicional moldado em
concha, por ndo encontrar mais moldadores no mercado. Esta atividade ndo ¢ considerada uma matéria, ndo vem
da formagéo escolar, e sim da aprendizagem no ambiente de trabalho, é um emprego cada vez menos atrativo, de
condicdes de trabalhos dificeis nos ateliers de moldagem (Id. Ibid.).
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coalho, requeijdo e borrachinha'®. Neste contexto, foi possivel identificar dois modelos
distintos de fabricagdo, um, relativo ao mundo doméstico, representado pelas queijeiras, o
outro, relativo ao mundo industrial, representado pelos laticinios. Ambos rivalizando entre si
pela preferéncia do consumidor, pelo reconhecimento do Estado e, principalmente, pela
captagdo da matéria-prima junto aos produtores de leite.

Importa enfatizar ainda que, a perspectiva tedrico-metddoldgica utilizada, a
identificacao dos produtores com um dos modelos de producao evidenciados, esta longe de se
estabelecer, simplesmente pelo porte e/ou volume de produgdo destes atores, ou seu carater
formal ou informal, em relacdo aos 6rgdos estatais. De forma andloga ao caso do queijo
camembert, da Normandia, existem certos aspectos que permitem discernir, de inicio, a
convengao doméstica da convencdo industrial, a partir da identificagdo de um “mundo
comum”, ou seja, a colecdo de seres que povoam cada um destes universos possiveis
(DODIER, 1993).

Em razdo dos argumentos expostos, procurou-se verificar, no caso estudado, a
presenca (ou ndo) de elementos tipicos do mundo doméstico, como as relagdes
personalizadas, o leite cru, a coleta em tambor, a importancia do saber-fazer tradicional e o
recurso a procedimentos de verificagdao sensoriais, destinados a atestar a qualidade do queijo
produzido. Por seu turno, verificou-se também, os elementos do mundo industrial, como o
fato do leite ser pasteurizado, ter seu transporte em veiculos refrigerados, a utilizagdo do saber
técnico-cientifico no processo de fabricagdo, a adog¢do de equipamentos de verificagdo da
qualidade microbioldgica, de acordo com regulamentagdes técnicas, a produgdo em escala e a

necessidade de regularidade do abastecimento.

19 Cada um desses queijos possui caracteristicas organolépticas proprias (sabor, textura, odor), bem como
consumo diversificado (in natura, assado, derretido) como ingrediente. Estas diferencas sdo atribuidas a
variacdes em determinadas etapas de seus processos de fabricagdo (coalhagem, dessoragem, cozimento, salga,
maturag@o). O mais comum, na Microrregido de Imperatriz, ¢ que cada produtor se especialize em um desses
tipos, para produg@o cotidiana. Nos casos em que fabricam um segundo tipo de queijo, este possui posi¢ao
secundaria, sendo produzidos eventualmente para atender a um pedido especial de clientes ou para o consumo da
familia e amigos.
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CAPITULO 3 AS INDUSTRIAS DE LATICINIOS E O FUNCIONAMENTO DE UMA
CONVENCAO DO MUNDO INDUSTRIAL

O leite, com certeza, constitui a matéria-prima mais evidente no processo de
fabricacdo de queijos. Além de ser um ingrediente insubstituivel, ¢ sobre este item que se
estrutura a maior parte das agdes e relagdes, do contexto ora analisado. Neste capitulo,
acompanha-se mais de perto o caminho seguido por este alimento, em seu percurso para o
beneficiamento nas industrias de laticinios com registro nos Servigos de Inspecdo Federal
(SIF) e Estadual (SIE), onde sera transformado em queijo tipo mussarela. Essas fabricas de
laticinios sdo percebidas no &mbito desta pesquisa, como estando engajadas na convengdo que
identificada como do tipo industrial, na qual prevalece a nog¢dao de produtividade
(BOLTANSKI; THEVENOT, 1991), governada pela produgio em série direcionada a um
mercado de massa (RAYMOND; CHAUVIN, 2014).

O queijo mussarela foi escolhido para ilustrar elementos estruturantes da
convengdo industrial, por ser o “carro-chefe” entre os laticinios da regido, uma vez que consta
no portfolio de produtos de todos estes empreendimentos, por ser o Unico tipo de queijo
produzido, ou — nos casos em que o laticinio produz outros derivados do leite (Iogurtes,
bebidas lacteas, creme de leite, outros tipos de queijo) — por sua producdo ser o destino da
maior parte da matéria-prima adquirida, de forma que este produto representa o item com
maior volume de produgdo e receita para estas industrias.

Inicialmente buscou-se reconstituir o mundo comum das industrias de laticinios
que se encontram engajadas na conveng¢do industrial, para, em seguida, proceder a uma
decomposi¢cao do conjunto de sequéncias pertinentes ao processo de transformacgdo do leite
em queijo, de modo a tentar ver em acdo, alguns dos “seres”, “pessoas” e “dispositivos
normativos” sobre os quais se apoiam os principios de justificagdo do mundo industrial
(DODIER, 1993).

Esta decomposi¢ao foi feita a partir de trés movimentos. Como primeiro passo,
foram considerados os ingredientes primordiais a fabricacdo do queijo mussarela, nos
laticinios da Microrregido de Imperatriz. O segundo movimento, consistiu em visualizar as
sucessivas etapas de transformacgao, as quais o leite ¢ submetido em uma fabrica de laticinio,
de forma que, mais adiante, fosse possivel explicitar os “protocolos” especificos, obedecidos
por este processo, no que diz respeito a definicdo e manipulacao de ingredientes nas diferentes
suas etapas, os equipamentos e utensilios envolvidos, e as medidas de tempo, temperatura,

volume, concentragdo, tamanho e umidade, necessarias para assegurar a padronizagdo da
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qualidade do produto final, e diminuicao dos custos de produg¢do. Como terceiro e ultimo
movimento, intencionou-se apreender a logica propria do sistema de producdo do queijo
mussarela, indo para além da descriminagdo de sua lista de ingredientes ou da sua receita de
fabricagdo (BOISARD; LETABLIER, 1987). Para tanto, procedeu-se a uma andlise do modo
como se organizam e qualificam as pessoas, 0s espacos, 0s objetos e os procedimentos
durante os sucessivos momentos de transformacdo do leite em queijo.

Desta feita, retornou-se ao que aparentemente representa uma simples “lista de
ingredientes” de um queijo do tipo mussarela, por exemplo, mas que — quando apreendida sob
a Otica das abordagens tedrico-metodoldgicas que informam esta tese — transforma-se em um
“artefato” equivalente a uma “caixa-preta” (CALLON, 2006) da “conveng¢do industrial”, cuja
abertura revela a heterogeneidade de elementos, que participam de maneira ativa, silenciosa e

invisivel na estruturacdo e estabilizacao das interagdes sociais nessa convengao.

Figura 02 — Ingredientes do queijo Mussarela

. L coagulante
leite fer’mento cloreto de calcio sal
lacteo

Fonte: Elaborado pelo autor.

Para o leite, neste caso, foram construidas definicdes e formas de manipulagdo
proprias desta heterogénea configuracdo. Sua defini¢do ¢ estabelecida por “Regulamentos
técnicos de identidade e qualidade” baseados em caracteristicas objetivamente mensuraveis e
manipulaveis, por meio de indices, variaveis, maquinas e equipamentos. Quando do seu
processamento, tornou-se imprescindivel, entre outras coisas, o uso da maquina pasteurizador,
de modo a garantir sua inocuidade para a saide humana. No entanto, esta maquina retira do
leite, ndo somente os micro-organismos considerados perniciosos para o consumidor, como
também aqueles necessarios a fermentacao do leite (bactérias lacteas), eliminando ainda boa
parte do célcio — elemento valoroso, por propiciar melhor rendimento, melhor "liga" e firmeza
a “massa”, e por ser considerado um nutriente essencial para uma dieta saudavel — conforme
prescrito pelos profissionais da area da satide (SBAN, 2015).

Em razio deste fato, para que se produza queijo a partir do leite pasteurizado, as
bactérias lacteas e o calcio naturalmente presentes, precisam ser restituidos artificialmente por
meio de compostos manufaturados industrialmente, como o “fermento lacteo” (cepas

cultivadas em laboratdrios biotecnoldgicos) e o “Cloreto de célcio” (CaCl?), refinado por
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empresas salineiras. Para ser eficaz e eficiente, esta restituicao ¢ feita com base na aplicagdo
de férmulas e célculos que indicam a proporcionalidade correta entre os elementos, de modo a
dar continuidade ao processo de transformacdo do leite em queijo. Os demais ingredientes, o
coagulante (resultante do cultivo de fungos, como o Rhizormucor miehe) e o sal (convertido
em uma solu¢do de NaCl, na concentragdo de 18 a 23%) ainda que ndo signifiquem um
processo de restituicdo, mas sim de adi¢do, também sdo oriundos de processos de manufatura
industrial, ¢ demandam os mesmos célculos e férmulas para sua utilizagdo. Desta feita, a
alquimia da convencdo doméstica, cede lugar ao conhecimento técnico-cientifico da
convengao industrial.

Na convencdo do tipo industrial, os principios e a linguagem conceitual que
definem e classificam os “seres”, “pessoas” e “dispositivos” sdo oriundos de uma rede
“sociotécnica” de natureza hibrida, conformada por “actantes” humanos e ndo humanos , que,
associados de maneira especifica em torno de interesses afins, possuem poder de agéncia
simétrico no espago social (CALLON, 2006).

No caso da “rede sociotécnica” relativa ao leite e seus derivados, esta é
conformada por pessoas (consultores, cientistas, técnicos, produtores, gestores,...), maquinas
(medidoras, processadoras, veiculos, ferramentas...), institui¢cdes (6rgaos estatais, laboratorios,
empresas, associagdes, agéncias...), elementos quimicos e microbioldgicos (fungos, bactérias,
substancias, solu¢des, compostos, fermentos...) e materialidades burocratico-cientificas (leis,
decretos, manuais, teses e dissertagdes, editais, projetos, artigos, patentes, revistas cientificas,
livros...). Da interagdo deste conjunto heterogéneo, sao produzidos fatos, artefatos e
enunciados capazes de decidir, orquestrar ¢ mobilizar agdes coletivas (CALLON, 2006) em
torno do leite e seus derivados. Percebe-se que os integrantes mais ativos dessa rede
sociotécnica tendem a concentrar sua agéncia em dois dominios que apesar de
conceitualmente distinguiveis, sdo, no entanto, ontologicamente préximos, a ponto de se
influenciarem mutuamente. O dominio prescritivo e o dominio normativo.

O primeiro dominio opera, tanto por meio de uma literatura especializada quanto

. . . ~ 110 . ~ ,
por meio de sistemas de normalizagdo . Neste aspecto, o0 meio de expressdo ocorre através

110 Lo . o~ A r .
Para os fins desta tese ¢ importante estabelecer uma diferenciagdo semantica entre os termos “normatizar” e

“normalizar”. Muito embora Houaiss admita a sinonimia, outros lexicografos estabelecem uma diferenga
semantica entre eles (REZENDE, 2005). De acordo com Begueli (2014), o termo “normatizagdo” refere-se ao
ato de estabelecer normas, ja o termo “normaliza¢do” significa submeter & norma, padronizar. Como exemplo
para ilustrar a disting8o entre os termos, a autora toma uma situagcdo na qual uma empresa estd implantando
requisitos estabelecidos por uma norma, a qual ¢é reconhecida e consagrada por um 6rgdo externo a empresa, diz-
se que tal empresa estd passando por um processo de normalizacdo. Entidades, como a ISO- International
Organization for Standardization e a Associagdo Brasileira de Normas Técnicas-ABNT sdo exemplos dos
principais formuladores dos sistemas de normaliza¢do mencionados.
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de artigos técnico-cientificos, trabalhos académicos (monografias, dissertacdes e teses),
manuais, boletins informativos, produzidos em centros de pesquisa publicos e privados, como
universidades, laboratorios, empresas e associagdes (técnicas, cientificas e setoriais). Através
desses trabalhos, sdo elaboradas e divulgadas as inovagdes do setor, em termos de processos,
maquinas, equipamentos, insumos e técnicas. Os artefatos resultantes sdo constantemente
testados e aprimorados, visando principalmente alcangar eficiéncia produtiva, incremento da
qualidade ¢ a instituicao de dispositivos de confianga e gestao de riscos. Neste ambiente, sao
construidas categorias que constituem o léxico de uso corrente e aquelas que sdo proprias dos
especialistas (“sanitizacdo”, “padronizagdo”, “gestdo”, “andlises”, etc.), sendo recorrente a
convocagao de “enunciantes” de renome nesse dominio, para avaliar, ou mesmo formatar, os
artefatos burocraticos do dominio normativo. Esta imbricagdo ¢ sobrelevada por

Vandenbergue (2006, p. 349):

As coisas, representadas em um texto cientifico, podem ser mobilizadas,
politicamente, como aliadas pelos pesquisadores que falam em seu nome e
constroem o mundo, associando os humanos e os ndo-humanos em redes
sociotécnicas sempre mais extensas e sempre mais solidas.

O segundo dominio, de natureza normativa, ao qual serda dada maior énfase no
sentido de ilustrar os efeitos do funcionamento desta “rede sociotécnica”, se expressa sob um
conjunto de regulamentos, portarias, resolucdes e normas técnicas estabelecidas no ambito de
orgdos estatais e agéncias multilaterais. E importante destacar de inicio, que este dominio
busca possibilitar a circulacdo dos produtos sobre vastos espacos mercantis, privilegiando,
antes de tudo, uma ldgica do tipo industrial. Isto se da por meio do estabelecimento de niveis
minimos de exigéncias que devem ser preenchidas por um produto, para que este possa ser
comercializado. Estas normas realizariam um trabalho de estabilizagdo das expectativas dos
consumidores, permitindo a emergéncia e a consolidagdio dos mercados de massa
(RAYMOND; CHAUVIN, 2014).

Quanto aos espacos de formulacdo e controle destes aparatos normativos, trata-se
de espagos publicos de regulamentagdo multiescalar, na medida em que comportam
organismos com atuagdo a nivel internacional, como o CODEX Alimentarius e o Mercado
Comum do Sul-MERCOSUL, que funcionam a partir de uma estrutura vertical, na qual estes
entes internacionais se apresentam como proponentes de orientagdes e diretrizes politicas de

carater técnico-sanitario, para entes com nivel de atuacdo nacional, como o MAPA ¢ a
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ANVISA, no caso do Brasil, por exemplo. O Boxe 3, abaixo permite compreender melhor

esta configuracao:

Boxe 03 — O Codex Alimentarius.
O Codex Alimentarius ¢ um programa conjunto da Organizagdo das Na¢des Unidas para Agricultura e

Alimentacdo (FAO) e da Organizagdo Mundial da Saude (OMS), criado em 1963, com o objetivo de
estabelecer normas internacionais na area de alimentos, incluindo padrdes, diretrizes ¢ guias sobre boas
praticas e de avaliacdo de seguranca e eficacia. Seus principais objetivos sdo proteger a satde dos
consumidores e garantir praticas leais de comércio entre os paises. Atualmente, participam do Codex
Alimentarius, 187 paises membros ¢ a Unido Europeia, além de 238 observadores (57 organizagdes
intergovernamentais, 165 organizacdes ndo governamentais e 16 organizacdes das Nagdes Unidas).
Apesar de os documentos do Codex Alimentarius serem de aplicagdo voluntaria pelos membros, eles
sdo utilizados, em muitos casos, como referéncias para a legislacdo nacional dos paises. A Resolugéo
das Nag¢des Unidas 39/248, de 1985, recomenda que os governos adotem, sempre que possivel, as
normas e diretrizes do Codex Alimentarius, ao formular politicas e planos nacionais relacionados a
alimentos. Assim, embora as normas, diretrizes e recomendacdes adotadas pelo Codex ndo sejam
vinculantes, no contexto das legislagdes alimentares nacionais, os membros da Organizacdo Mundial
do Comércio (OMC) sdo incentivados a harmonizar suas legislagdes nacionais com as normas
internacionais. As normas Codex abrangem os principais alimentos, sejam estes processados,
semiprocessados ou crus. Também tratam de substancias e produtos usados na elaboragao de alimentos.
Suas diretrizes referem-se aos aspectos de higiene e propriedades nutricionais dos alimentos,
abrangendo cdédigo de pratica e normas de aditivos alimentares, pesticidas, residuos de medicamentos
veterindrios, substancias contaminantes, rotulagem, classificacdo, métodos de amostragem e andlise de
riscos. O Comité do Codex Alimentarius do Brasil (CCAB) tem como principal atividade a
participagdo e a defesa dos interesses nacionais nos comités internacionais do Codex Alimentarius.
Tem ainda, a responsabilidade de observar as normas Codex como referéncia para a elaboragdo e
atualizacdo da legislagdo e regulamentagdo nacional de alimentos. O comité brasileiro é composto por
entidades privadas e 6rgdos publicos, tais como os institutos nacionais de Metrologia, Normalizagdo e
Qualidade Industrial (Inmetro) e Defesa do Consumidor (IDEC); os ministérios das Relagdes
Exteriores (MRE), Saude (MS), Fazenda (MF), Ciéncia e Tecnologia (MCT), Justica (MJ/DPC) e
Desenvolvimento, Indistria e Comércio (MDIC/SECEX); as associagOes brasileiras da Indistria e
Alimentacdo (ABIA) e de Normas Técnicas (ABNT); e das confederagdes nacionais da Industria
(CNI), Agricultura (CNA) e Comércio (CNC).
Fonte: Compilado pelo autor, a partir de ANVISA (2016) e MAPA (2011).

Neste contexto, o principal quadro normativo para a produgdo de leite e queijo no
Brasil ¢ estabelecido pelo MAPA e se materializa atualmente na Instrugdo Normativa 62/2011
e nas Portarias 146/1996; 366/1997 e 364/1997, que tratam respectivamente do

estabelecimento dos padrdes de identidade e qualidade do leite, dos produtos lacteos, da
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massa para produ¢do de mussarela e do queijo mussarela. Estas legislagdes se ocupam
principalmente em conferir uma padronizagdo relativa aos critérios de identidade, requisitos
minimos de qualidade e processos de elaboracao de produtos, no que diz respeito as boas
praticas de fabricacdo; composicdo (ingredientes obrigatorios e ingredientes opcionais,
aditivos, coadjuvantes); requisitos sensoriais e fisico-quimicos; contaminantes; higiene; pesos
e medidas; rotulagem; métodos de andlise e amostragem.

Cabe destacar que os produtos, produtores e processos que nao se enquadram
nestes regulamentos, ndo possuem existéncia legitima perante os 6rgaos oficiais € o mercado
formal. Legitimidade esta, chancelada pelos servicos de inspecdo estatais, por meio da
atribui¢ao dos selos SIM, SIE e SIF que sao concedidos, respectivamente, a nivel municipal,
estadual e federal (MAPA, 1997).

A concessdo destes selos governamentais tem implicado na implementacao
compulsdria de um “pacote higi€nico”, expresso nos sistemas e programas de controle como
Boas Praticas de Fabricacdo - BPF''! ¢ Andlise de Perigos ¢ Pontos Criticos de Controle -
APPCC'?, que se impdem como um “approach global”, que visa harmonizar as praticas em
termos de seguranca sanitdria dos alimentos (RAYMOND; CHAUVIN, 2014), como se pode

depreender de uma Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPC, por exemplo:

Le HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) Cette méthode,
issue de I’organisation industrielle, tend & compléter 1’inspection du produit
fini par un controle toit au long de la chaine de producion. Pour cela, les
acteurs privés doivent identifier les sources de risque au sein de leur
organization et y effectuer des controles selon des méthodes statistiques. Ils

"1 As Boas Praticas de Fabrica¢do (BPF) abrangem um conjunto de medidas que devem ser adotadas pelas

industrias de alimentos, a fim de garantir a qualidade sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com
os regulamentos técnicos. A legislagdo sanitaria federal regulamenta essas medidas em carater geral (Portaria n°
1428, de 26 de novembro de 1993/ANVISA), aplicavel a todo o tipo de industria de alimentos e especifico,
voltadas as industrias que processam determinadas categorias de alimentos. O BPF ¢é considerado o programa
base para a adocdo de outros sistemas de qualidade na industria de alimentos, sendo obrigatério, por exemplo,
para iniciar e viabilizar o plano de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

12 0 Sistema APPCC, versdo nacional do Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) foi criado nos
Estados Unidos, em 1959. O Sistema identifica os perigos potenciais a seguranca do alimento, desde a obtengao
das matérias-primas até o consumo, estabelecendo em determinadas etapas (Pontos Criticos de Controle),
medidas de controle e monitorizagdo, que garantam, ao final do processo, a obtengdo de um alimento seguro e
com qualidade. E recomendado por organismos internacionais, como a OMC (Organizagio Mundial do
Comércio), FAO (Organizacdo das Nagdes Unidas para Alimentagdo e Agricultura), OMS (Organizagdo
Mundial de Satde) e pelo MERCOSUL. No Brasil, a portaria 46/1988 do MAPA tornou obrigatéria a
implantagdo gradativa em todas as industrias de produtos de origem animal, o programa de garantia de qualidade
APPCC, cujo pré-requisito inicial é aplicar as normas das BPF. A Resolugcdo N° 10/2003-MAPA, estabelece os
termos do Manual de Procedimentos Padrao Higiene Operacional — PPHO, um instrumento de operacionalizagdo
dessas medidas.
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doivent en outre mettre em place un systéeme d’enregistrement documentaire
de ces controles' " (Id. Ibid., p. 73).

O excerto acima, chama atencdo para a viabilizagdo de uma co-regulacdo da
seguranca dos produtos por atores publicos e privados''*, uma vez que os contetidos
pertinentes a estes sistemas sdo estabelecidos na intercessdo dos dominios normativo e
prescritivo da “rede sociotécnica”. Importa destacar, outrossim, o desenvolvimento de um
trabalho diligente para a instituicdo de “protocolos” que visam, ao mesmo tempo, a
sistematizagdo e padronizagdo de todas as etapas de processo, ¢ a verificacdo do cumprimento
das normas e padrdes de qualidade. Para tanto, tornou-se imprescindivel o recurso as técnicas
de controle segundo métodos estatisticos, planos de amostragem, auditorias de produto,
enfim, um rigoroso sistema documental que funciona como “dispositivo sociotécnico de
provas de grandeza” (VANDENBERGUE, 2006) da qualidade na convengao industrial.

Na “rede sociotécnica” pertinente ao queijo mussarela, o produto tem sido
definido em suas caracteristicas gerais, como um queijo — de massa filada, de consisténcia
macia ¢ levemente umida, delicadamente salgado, ndo maturado, de coloragdo branca ou
levemente amarelada, com superficie brilhante, ¢ que pode ser encontrado em formatos e
tamanhos variados, sendo predominante a forma de paralelepipedo (CASIAN, 2005). No
dominio estritamente normativo — por meio da legislagdo proveniente do MAPA, que
estabelece o Regulamento Técnico para fixacdo de identidade e qualidade do queijo
Mussarela, especificamente a Portaria n°. 364 de 04 de setembro de 1997 — tem-se a seguinte

definicao:

Entende-se por Queijo Mozzarella o queijo que se obtém por filagem de uma
massa acidificada, produto intermediario obtido por coagulacdo de leite por
meio de coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacticas especificas. O
mozzarella, mussarela ou muzzarela, ¢ um queijo de média, alta ou muito
alta umidade e extragordo, gordo a semi-gordo. Consisténcia: semi-suave,
suave, segundo o conteido de umidade, matéria gorda e grau de maturagao.
Textura: fibrosa, elastica e fechada. Cor: branco a amarelado, uniforme,
segundo o contetdo de umidade, matéria gorda e grau de maturagdo. Sabor:

3 0 HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) ¢ um método resultante da organizagio industrial e
tende a completar a inspe¢do dos produtos de modo a se ter um controle ao longo de toda cadeia de producao.
Desse modo, os atores privados devem identificar as fontes de risco dentro de sua organizagdo e efetuar os
controles segundo métodos estatisticos. Isto implica em utilizar sistemas documentais para a realizacdo deste
controle (tradugdo nossa).

"4 No caso brasileiro isto se dé, tanto por meio das auditorias formais realizadas pelos Servicos de Inspecdo
(SIF, SIE e SIM), quanto por meio do trabalho interno de funciondrios e consultores responsaveis pela
implantagdo das BPF e APPCC nas empresas.
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lactico, pouco desenvolvido a ligeiramente picante, segundo o contetido de
umidade, matéria gorda e grau de maturagdo. Odor: lactico, pouco
perceptivel. podera apresentar aberturas irregulares (olhos mecéanicos). Deve
apresentar as seguintes composicdes e caracteristicas fisico-quimicas:
Umidade g/100g...Maximo.60,0; Matéria Gorda ou Extrato Seco
g/100g...Minimo 35,0. Caracteristicas distintivas do processo de elaboragdo:
obtengdo de uma massa acidificada sem filar, filagem da massa em banho de
agua quente, salga, estabilizagdo e maturacdo por no minimo 24 horas
(MAPA, 1997, p. 1).

Acrescenta-se que, para cada aspecto acima relacionado, hd uma normatizagao
acessoria especifica'’”, que se ocupa principalmente de conferir-lhe objetividade e
mensurabilidade. Para tanto, sdo estabelecidos parametros minimos € maximos, aceitdveis em
cada fator ou elemento constituinte do produto e/ou processo. A titulo de exemplo, expde-se,

na tabela 02, o caso das caracteristicas microbioldgicas exigidas para o queijo mussarela:

Tabela 02 — Requisitos microbioldgicos que o queijo mussarela deve cumprir.

Micro-organismo Critério de | Categoria Método de Analise
Aceitacio L.C.M.S.F.

Coliformes/g (30°C) n=5 c=2 m=1000 5 FIL 73A: 1985
M=5000

Estafilococos coag. | n=5 c=2 m=100 5 FIL 145: 1990

pos./g M=1000

Salmonela spp/25g n=5 c¢=0 m=0 10 FIL 93A: 1985

Listeria n=5 c=0 m=0 10 FIL 143: 1990

monocytogenes/25g

Fonte: MAPA (1997).

Por meio da tabela 2 ¢ possivel vislumbrar dois aspectos referentes a estrutura e
funcionamento da “rede sociotécnica” que a instituiu. De inicio, identifica-se “actantes” de

naturezas distintas em interag¢do: os seres micro-organicos (bactérias), os enunciados (critérios

116

de aceitagdo), enunciantes (ICMSF ), e os inscritores (método de andlise/método de ensaio),

15 A Portaria 364/1997, por exemplo, adota como referéncias: o Regulamento Técnico Geral para Fixacdo de
Requisitos Microbioldgicos de Queijos; Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos; Norma FIL
4A:1982 :Queijos e Queijos Processados; Determinagdo do conteudo de sélidos totais (Método de referéncia);
Norma FIL 5B: 1986: Queijos e Produtos Processados de Queijos Conteuido de matéria gorda; Norma FIL 50 B:
1985: Leite e Produtos Lacteos - Métodos de amostragem; Norma A6, do Codex Alimentarius: Norma Geral
para Queijo; Norma FIL 99A: 1987:Avaliacdo sensorial de Produtos Lacteos (MAPA, 1997).

"% JCMSF ¢ a sigla inglesa para a Comissdo Internacional de Especificagdes Microbioldgicas para Alimentos.
Trata-se de um grupo de especialistas, constituido em 1962, com o objetivo de prover informagdo cientifica
basica para governos e indlstrias, em assuntos relacionados com seguranga microbiolégica de alimentos. Os
produtos principais da Comissdo sdo os livros, publica¢des cientificas e outros documentos. A ICMSF faz parte
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para, em seguida, vislumbrar o quanto a convencdo industrial atribui de importancia a
expertise técnica-cientifica representada pelos laboratdrios e centros de pesquisa, recorrendo a
estes para embasar e normalizar seus procedimentos (RAYMOND; CHAUVIN, 2014).

Essa importancia pode ainda ser melhor dimensionada mediante o entendimento
expresso por um importante “prescritor” deste contexto, a Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecudria - EMBRAPA. Em um de seus manuais''’ voltados para a produgio de
alimentos, a instituicdo destaca a importancia da implantacdo do Sistema APPCC
(considerado um dos principais mecanismos para que as unidades produtoras atendam aos
requisitos microbiologicos estabelecidos na tabela 02), refor¢ando que: a “avaliagdo de risco
tem que ter a base da informacdo cientifica mais atualizada e deve estar devidamente
documentada e sustentada por publicacdes cientificas e outras fontes, incluindo a opinido de
especialistas” (EMBRAPA, 2004, p. 24). Ou seja, o quadro explicita o que Latour e Woolgar
(1997) defendem, quando alegam que, em uma rede sociotécnica, o autor de um enunciado

conta tanto quanto o proprio enunciado, na atribui¢do do seu lugar e importancia.

3.1 As fabricas de laticinios como uma convenc¢io do mundo industrial

As industrias de laticinios que sdo tomadas com objeto de reflexdo nesta tese se
caracterizam como sendo os estabelecimentos formais, cujo registro sanitdrio ¢ conferido
pelos servigos de inspecao estadual e federal (SIE e SIF). Trata-se de empreendimentos de
médio e grande porte, que funcionam com matéria-prima adquirida majoritariamente de
terceiros, e que, devido a suas necessidades operacionais (fornecimento continuo de energia
elétrica, boas vias de acesso e cumprimento de exigéncias sanitarias e ambientais), tendem a
se localizar num espacgo distinto daquele onde ¢ produzida a matéria-prima.

Com excecao de apenas um laticinio participante da pesquisa (L 6), cujos gestores
sao funciondrios do grupo empresarial proprietario da industria, as demais empresas
envolvidas na producao de leite/queijo na regido, t€ém sua administracao realizada diretamente
pelos membros da familia proprietaria. Contudo, a maior parte de suas atividades
operacionais, fica a cargo de funcionarios (responsavel técnico, gerentes, assistentes de
producao, mestre queijeiro, etc.). Tais fatores visam, entre outras coisas, atender a uma logica

produtivista, que busca constantemente obter maior rendimento e rentabilidade nos

da Unido Internacional das Sociedades de Microbiologia (IUMS) e tem vinculo com Organizagdo Mundial da
Satde (OMS). Em 2006, a ICMSF contava com 17 membros, de dez paises diferentes, ¢ trés subcomissdes
ativas: LAS (Subcomissdo Latino-americana), SEAS (Subcomissio da Asia do Sudeste) e China-NEAS
(Subcomissdo da China e Asia do Nordeste).

"7 Manual de Boas Praticas Agropecudrias e Sistema APPCC (EMBRAPA, 2004).
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empreendimentos. Estas e outras caracteristicas, que serdo esmiugadas a seguir, permitem
identificar nas industrias em tela, um forte engajamento nas convengdes de qualidade do
mundo industrial.

Foram abordadas, durante esta pesquisa, seis, das quinze industrias de laticinios
que estavam em operacdo na Microrregido de Imperatriz, entre os anos de 2013 ¢ 2016. Sendo
aqui identificadas como L1, L2, L3, L4, L5 e L6. Tendo por subsidio a realidade das
industrias selecionadas, buscou-se dar conta da diversidade de situacdes das unidades de
beneficiamento com registro nos servigos de inspe¢ao federal e estadual, e, a0 mesmo tempo,
identificar os fatores que as vinculam a logica da convencao industrial.

As empresas em foco tém suas respectivas fabricas localizadas nos seguintes
municipios: Agailandia (02 industrias), Imperatriz (01 industria), Sao Francisco do Brejao (02
industrias) e Vila Nova dos Martirios (01 industria). Cinco, possuem o registro no Servigo de
Inspecdo Federal-SIF, sendo que a Unica indUstria que possuia o registro no Servico de
Inspegao Estadual-SIE, encontrava-se em processo de transi¢dao para o SIF, em fun¢do de sua

e ~ 118
crescente demanda de comercializagdo em outros estados da federacao

. No portfélio das
empresas, o queijo € o principal produto, sendo o tipo mussarela, o mais destacado, estando

presente no mix de todas elas, conforme demonstrado no quadro 10.

Quadro 10 — Mix de produtos por empresa.

Industria Mix de produtos
L1 Queijo mussarela, queijo coalho.
L2 Queijo mussarela, queijo coalho (aguardando registro).
L3 Queijo mussarela, queijo coalho, ricota, creme de leite.
L4 Queijo mussarela, queijo coalho, ricota, queijo provolone, queijo prato e
iogurte.
L5 Queijo mussarela, queijo coalho (aguardando registro)
L6 Queijo mussarela, manteiga, leite em po integral e achocolatado.

Fonte: Elaborado pelo autor, a partir da pesquisa de campo.

Observa-se que a diversificagdo do mix de produtos neste conjunto de empresas ¢é
relativamente baixa, apresentando uma média geral de 3 a 6 itens, sendo puxada para cima
pelos trés maiores laticinios da regido (L3, [4 e L6), os quais possuem pelo menos quatro
produtos em sua linha. Apesar desta média modesta, o cendrio encontrado aponta tendéncia a

diversificacdo no beneficiamento do leite, visto que, mesmo as empresas que produziam

% O SIE selo concedido pelos Servigos de Inspegdo estaduais autoriza a comercializacdo dos produtos, somente
nos limites territoriais/administrativos dos estados da Federagdo que os emitem. Enquanto o SIF concedido pelo
Servigo de Inspecdo Federal permite a comercializagdo dos produtos em todo o territério nacional e/ou a
exportacdo para outros paises.
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apenas o queijo tipo mussarela a época da pesquisa, estavam em vias de iniciar a fabricacao
de pelo menos um segundo tipo de queijo.

O tempo médio de funcionamento das empresas pesquisadas, considerando o
registro inicial nos 6rgdos de inspecao sanitaria, ¢ de 13 anos, sendo a mais antiga registrada
no ano de 1990, e a mais recente, no ano de 2013. Cabe sobrelevar, contudo, que, a excegao
da induastria L6 — filial de um grande grupo que atua hd mais de 50 anos no setor lacteo
nacional — todas as demais induastrias de laticinios do contexto estudado sdo endogenas a
regido abrangida pela pesquisa, e tém sua origem derivada de estabelecimentos informais (as
chamadas queijarias) ou das chamadas “linhas de leite”, outrora pertencentes a seus atuais
proprietarios. Em dado momento de sua trajetoria, estes estabelecimentos se viram obrigados
a formalizar ou instalar fabricas de laticinios, conforme destacado no depoimento de um

entrevistado:

Eu comecei a fazer queijo em 2003, mas antes eu tinha uma linha de leite, eu
fornecia para um laticinio, s6 que ele faliu, entdo eu tive que passar a botar
meu leite pra um queijeiro aqui do municipio, s6 que ele faliu também. Eu
tinha muitas contas pra pagar e também muito produtor dependendo de mim,
entdo eu montei minha propria queijaria, nessa época, trabalhava com 7 mil
litros de leite/dia. Trabalhei assim até vir a fiscalizacdo e fechar minha
queijaria. Pra ndo sair do negdcio, como eu ja estava visado pela

fiscalizagdo, eu tive que montar um laticinio todo dentro da lei (Informagao

verbal)'"’.

De um modo geral, nas narrativas dos responsaveis pelas demais empresas
pesquisadas, a necessidade da formalizacdo do seu estabelecimento ¢ menos vinculada ao
crescimento do volume de leite captado e mais relacionada ao processo de fiscalizagao dos
6rgdos sanitarios, que se intensificaram na regido, a partir do ano de 2011. Assim, acredita-se
que, no caso das empresas de capital regional, ¢ possivel identificar uma trajetéria comum,
que implicou em um processo de transicdo do funcionamento dos laticinios, baseada
inicialmente em uma convencao de tipo doméstica, para a atual, definida em termos de uma
convengao industrial.

Notadamente, esta transi¢do se manifesta, a priori, na estruturacio das instalacdes
fisicas, maquinas e equipamentos e ampliacao da capacidade instalada das industrias, que, em
funcdo das exigéncias tecnologicas, legais e de escala, introduz novos seres e pessoas que
estariam ausentes ou seriam considerados de baixo status no processo produtivo da convengao

doméstica.

1% Entrevista concedida pelo Proprietéario da L1.
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Conforme tem sido estabelecido nos dominios prescritivo € normativo que
configuram a convenc¢ao industrial, as instalagdes, maquinas, equipamentos destas industrias,
sdo projetados para realizar o processo de beneficiamento do leite, 0 maximo possivel, em
circuitos fechados, sem exposicdo ao meio ambiente € com menor contato humano,
obedecendo a uma légica que privilegia, portanto, o isolamento e a automagao.

Neste sentido, os galpdes onde se realiza o beneficiamento do leite, obedecem a
um modelo padrdo muito presente na regido, com pouca margem para variacdes em seus
elementos estruturais, como, por exemplo, os tipos materiais permitidos, suas dimensoes
minimas e seu /ayout. Este modelo ¢ determinado pelo Regulamento da Inspe¢do Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA, que normatiza esse tipo de instalagdo
para todo o pais, e pelo qual somente sdo permitidas as construgdes, cuja estrutura (paredes,
cobertura) e vedagdes (piso, portas janelas, revestimentos) sejam de alvenaria metalica e/ou
PVC. Sendo o uso de madeiras, muito presente na conven¢do doméstica, praticamente abolido
neste contexto. Estes principios também se estendem as maquinas, equipamentos e utensilios,
sendo o aco inoxidavel, o material preconizado por exceléncia.

Deste modo, ao adentrar nas fabricas destas empresas, a percep¢do cromatica que
se apresenta ¢ sempre a mesma, uma predominancia de trés cores: o branco (das paredes, teto,
utensilios e uniforme dos funcionarios), os tons creme (do piso e da massa de queijo) e o tom
prata (referente ao ago inoxidavel do qual sdo feitos os equipamentos, tubulagdes, utensilios e

maquinas). Como se pode observar na imagem abaixo:

Imagem 01 — Area interna da fabrica da industria L3.

L

Fonte: Arquivo da pesquisa de campo.
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No que tange a classificacdo das empresas pesquisadas quanto ao porte, foram
utilizados critérios baseados no volume de leite beneficiado e na capacidade instalada.
Levando em consideragdo o primeiro fator, as industrias pesquisadas enquadraram-se entre as
oito maiores da regido, sendo que, quatro destas, ocupam respectivamente as primeiras
colocagdes'”. No que se refere a capacidade instalada, estas podem ser situadas em trés
faixas: até 30 mil litros/leite/dia; de 30 a 80 mil litros/leite/dia, e; de 80 a 120 mil

litros/leite/dia, consoante expresso na tabela 03.

Tabela 03 — Capacidade instalada, captacdo de leite na entressafra, safra e percentuais de
capacidade ociosa em 2016.

Industria | Capacidade Captacao Capitacao Capacidade Capacidade
instalada (mil | entressafra Safra (mil | ociosa — safra | ociosa ao
litros/dia) (mil litros/dia) (%) longo do ano

litros/dia) (%)

L1 30 10 20 44 50

L2 30 13 20 44 41

L3 80 35 70 13 35

L4 80 25 50 38 52

L5 30 09 18 40 55

L6 120 70 100 17 30

Fonte: Elaborado pelo autor, a partir da pesquisa de campo.

Na tabela 03, os valores relativos a capacidade instalada, chamam atengdo para
dois aspectos fundamentais no contexto do modelo de producao das industrias. O primeiro diz
respeito a existéncia de um patamar técnico bdsico, a partir do qual sdo instalados os
empreendimentos formalizados. De acordo com esse patamar, as instalagdes fisicas,
maquinas, equipamentos ¢ pessoal requeridos para o processo de formalizagdo, t€m tido,
como ponto de partida, a capacidade instalada minima de 30 mil litros/dia.

Uma vez atingido este volume, os patamares seguintes se elevam em progressao
aritmética, muito mais por imposi¢cdo de escala inerente aos recursos técnicos necessarios e
disponiveis, do que pelas condi¢cdes de captacdo de matéria-prima e comercializacdo da
produgdo pertinente a cada industria. Fato que obriga os empreendimentos a terem que lidar

continuamente com a problematica do percentual de capacidade ociosa.

120 Este ranqueamento foi feito através da percepgdo dos entrevistados. Foi-lhes mostrada uma listagem com
todas as industrias em operacdo na regido e solicitado que fizessem o ranqueamento a partir do fator volume de
leite beneficiado. Havendo bastante consenso entre os entrevistados.
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O segundo aspecto enfatiza que, mesmo este patamar minimo, representa uma
espécie de filtro estrutural limitando a entrada de novos atores. Uma vez que o “cacife inicial”
exigido, requer um considerdvel aporte de recursos financeiros, técnicos, tecnologicos,
burocraticos, logisticos, e uma forte capacidade gerencial. O trecho da entrevista com o
proprietario do L2 ilustra como algumas destas questdes se apresentam aos produtores,

quando se propdem ao engajamento na conveng¢ao industrial.

Trabalhei dia e noite para montar a fabrica. Fiz tudo com recurso préprio,
ndo tinha bens para garantir, ¢ o banco ndo financiava, hoje, se eu quiser, ja
me financiam. Aqui tinha nove queijeiros, a fiscalizag@o fechou todos, so eu
me legalizei, hoje eles trabalham botando leite pra mim. Eu sofri pra
aprender a trabalhar na legalidade, na fabrica tudo ¢ diferente, do galpdo a
embalagem. A pessoa é “clandestino” e quando legaliza ele acha que vai dar
tudo certo logo de cara. Nao ¢ bem assim. Quando eu comecei a trabalhar na
fabrica a qualidade do meu produto ndo era boa. Na queijeira eu fazia a
massa numa caixa d’agua de 1000 litros e era tudo manual, na fabrica, era no
tanque de inox, de 3000 mil litros. No maquinario tudo ¢ diferente. Eu tive
muito prejuizo até achar o ponto certo de trabalhar. Pensei em desistir. Bati
muita cabega com os funciondrios, o técnico. Um técnico bom de Minas
Gerais que tive que contratar, ele passou uns meses ensinando as coisas aqui
pra gente. Tivemos que aprender a usar termdmetro, o aparelho do pH, a

filadeira. O que eu sabia, ficou tudo pra tras (Informagio verbal)'*'.

Nota-se que, neste contexto, prevalece uma nocdo de qualidade que esta
fortemente atrelada a uma concep¢do de “modernizagdo”, que atravessa todo o modelo
produtivo. A presenca e a interagdo de novos “actantes”, deste recente contexto, reverberam
fortemente nas caracteristicas da “sociacdo” (CALLON, 2006) relativa ao beneficiamento
industrial do leite na regido, implicando, muitas vezes, em uma reconfiguracdo do quadro
cognitivo, a constituicdo de novos repertérios e o estabelecimento de variados tipos de
interacdes externas as unidades de produgdo, ou mesmo a localidade onde funcionam.

Esta relagdo com o mundo externo ¢ perceptivel quando se vislumbra o conjunto
de maquinas, equipamentos e insumos encontrados nos laticinios da regido (tanto aqueles
situados no setor de laboratorio, quanto os instalados no setor da produ¢do). No caso das
maquinas e equipamentos, por exemplo, estes se caracterizam por serem predominantemente
eletromecanicos, e, em alguns casos, portadores de sistemas computadorizados.

Apesar de estes recursos estarem atrelados a pratica produtiva das industrias de

o ~ ~ ~ e 122 ST
laticinios, sua concep¢ao e produgdo se dao em outros dominios ““, como os das industrias

12! Entrevista concedida pelo Proprietario da L2.
22Esta ¢ uma situagdo que pode ser diretamente comparada a descrigdo de Latour e Woolgar (1997) quando
afirmam que o laboratério apropria-se do gigantesco potencial produzido por dezenas de outros dominios de
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metal-mecanicas, de insumos bioquimicos e microbiologicos, localizadas principalmente nas
regiodes sul e sudeste do pais, especificamente nos estados de Minas Gerais, Sdo Paulo e
Goias. As excegdes encontradas, dizem respeito hd poucos itens, como as camaras frigorificas
e as prateleiras de PVC ou ago inox, que podem ser adquiridos diretamente na propria regiao
de funcionamento das industrias.

Desta forma, o tanque de expansdo e o caminhdo graneleiro de captacdo do leite;
os galpdes de alvenaria impermeabilizados, do piso até o teto; o pasteurizador e os utensilios
de inox no beneficiamento; a embalagem com o selo de inspecdo, e a conservagao refrigerada
do queijo na comercializagdo; os técnicos e consultores na defini¢do dos procedimentos — para
citar apenas estes exemplos — trazem consigo, atributos particulares de inova¢do, e também
outros seres imperiosos, tais como: métodos, manuais, substincias, regulamentos,
ferramentas, etc., sem os quais ndo poderiam funcionar e/ou ser “justificados” (BOLTANSKI;
THEVENOT, 1991) no 4mbito da convengio industrial.

Dodier (1993) chama ateng¢do para a necessidade de reconhecimento de que o
mundo da a¢do é povoado por pessoas, assim como por objetos, cujo acesso se da por meio de
uma pluralidade de caminhos. Vandenbergue (2006, p. 336) distingue ainda que, “cada cidade
corresponde a um mundo comum, mobiliado de objetos, de coisas, de maquinas, de
regulamentos de todo tipo, ligados a dispositivos ou ndo”. Refletindo estas proposi¢des, a
figura 03 apresenta os principais objetos e artefatos que mobiliam o mundo da convengdo

industrial, ora analisada.

Figura 03 - Objetos e artefatos do mundo das industrias de laticinios.

. tanque de caminhdo reagentes/ aditivos/ y— aparelhos de
inox ; N . vidraria "
resfriamento tanque solugdes corretivos aferi¢do
asteurizador | | queijomatic monobloco caldeira vapor drenoprenssa camara
p frigorifica
‘selo d? planilhas PVC manuql d ° memqr}al coalho fardamento
inspecao boas praticas descritivo
legislacdo fungos bactérias leite fabrica SOro massa

Fonte: Elaborado pelo autor.

A imperiosidade em destacar a colecdo de objetos que povoam uma convengao, se

deve especialmente ao poder dos objetos em fazem agir, e ao fato de funcionarem como uma

pesquisa, tomando emprestado um saber bem instituido e incorporando-o sob a forma de uma aparelhagem ou
uma sequencia de manipulagdes (LATOUR; WOOLGAR, 1997, p. 66).
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moldura para as interagdes. Quando agregados a uma convengao, os objetos constituem um
“mundo comum” coerente, claramente definido por uma prova de grandeza bem determinada.
Por esta condi¢do, podem ser considerados atores integrais (LATOUR; WOOLGAR, 1997;
CALLON, 2006). Sumariar a constelacdo de objetos inerentes a um mundo possibilita ainda,
compreender o quanto estes objetos, juntamente com a justificagdo equivalente, agem no
sentido de construir a estabilizacdo do mundo em questdo. Dessa forma, o engajamento em
um determinado regime de agdo, passa pela necessidade de enfocar a aten¢do para
determinados objetos e de procurar caminhos para identifica-los e qualifica-los, na medida em
que estes objetos se fardo presentes a todo 0 momento, em momentos de paz ou em momentos
de disputas (DODIER, 1993).

Os objetos desempenham, portanto, o papel de orientador, elegendo uma
convencdo especifica na qual sdo estabelecidos os meios de justificacdo, definido assim, a
natureza das provas de grandeza que permitem, por exemplo, avaliar a estatura das “pessoas”
em cada mundo. No caso do mundo industrial, foram selecionadas pessoas-chave, sobre as

quais os processos de qualificacdo sdo mais evidentes.

Figura 04 - Pessoas do mundo das industrias de laticinios.

Técnico de
Consultor | | Fornecedor Funcionario Fiscal montagem e
manutengao

Técnico de

Proprietario Gerente Queijeiro || Motorista heEie

Fonte: Elaborado pelo autor, a partir da pesquisa de campo.

No ambito da Economia das Convengdes, as “coisas” e as “pessoas” estdo ligadas
por dispositivos de provas, que no caso da convencdo industrial, tem a ver com a capacidade
desses seres em exercer suas fungdes, conforme a divisao do trabalho inerente a esse preceito.
Nas palavras de Boltanski e Thévenot (1999, p. 20), as “pessoas e coisas sdo estimadas
quando sdo eficientes, produtivas, operacionais. Elas empregam ferramentas, métodos,
critérios, valores, graficos, etc. Suas relagdes podem ser tidas como harmoniosas quando
mensuraveis, funcionais, padronizadas”. Nesta logica, sera a capacidade de operar maquinas e
equipamentos, fazer registros, interpretar inscri¢des, cumprir protocolos e conhecer os
aparatos burocraticos e cientificos (leis, decretos, manuais, relatdrios, etc.), os elementos a ser

considerados com mais for¢a na qualificagdo dos individuos.
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Citando caso analogo — extensivo as demais pessoas que povoam a convencao
industrial (fornecedores, técnicos, gestores, consultores, etc.) — aponta-se o caso dos
funcionarios da linha de produgdo nas fabricas de laticinios. Tendo a mecanizagao,
automatiza¢ao e inovagdo como um fator muito presente, a interagdo com as maquinas e
equipamentos vai apresentar, como principal exigéncia a seus operadores, a habilidade para
trés operacdes fundamentais: a) “alimenta-los” (com ingredientes nos ambientes de produ¢ado)
e amostras (no ambiente do laboratorio); b) calibra-los/ programa-los (conforme padrdes de
referéncia e/ou protocolos de fabricacdo) e; c) fazer a leitura de seus marcadores (de
desenvolvimento e finalizagdo de cada processo) e resultados (das andlises e medigdes que
realizam). No entanto, a execucdo destas atividades sera tida como mais harmoniosa ¢ mais
legitimada, quanto mais mediada por um conhecimento atrelado aos processos de
escolarizagdo e outros procedimentos de capacitacdo formais, e menos pelo saber-fazer
empirico.

Portanto, tem sido a partir deste universo de “seres” e “pessoas” que sdo feitos os
julgamentos e qualifica¢cdes no modelo de convencao industrial presente na Microrregido de
Imperatriz, e, consequentemente a definicdo da grandeza ou pequeneza de produtores
(industria) e produtos (queijo), bem como as disputas em torno dos padrdes definidores de
qualidade. A opinido do gerente de umas das industrias ¢ sintomatica neste sentido, quando
este argumenta que, “além do leite, o que define a qualidade do queijo ¢ a qualidade das
instalacdes onde ele ¢ fabricado” (Informagdo verbal'>).

No que tange ao padrao tecnoldgico, de acordo com a percepgdo dos seus
respectivos gestores, parece nao haver uma grande defasagem entre os processos produtivos
regionais € os nacionais, considerando a escala da produ¢do e os tipos de produtos que sdo
fabricados, como destaca a fala de um dos gestores “o nosso produto ¢ bem aceito no
mercado, porque em termos de Maranhdo, o L4 tem uma das melhores estruturas, ¢ dotado de

melhor tecnologia para fazer mussarela” (Informagdo verbal'**

). Isto porque possuem
determinados equipamentos que realizam, de forma mecanizada/automatizada, mais de uma
etapa do beneficiamento do leite, a0 mesmo tempo em que possibilitam maior inocuidade e
rentabilidade na manipulagdo dos produtos neles processados. Entre os icones desse modelo
tecnoldgico (cujo funcionamento encontra-se descrito na se¢do 3.2.2) estdo os artefatos

listados no quadro 11.

123 Entrevista concedida pelo Gerente do L3.

124 Entrevista concedida pelo Gerente da L3.



Quadro 11 — Artefatos indicativos de nivel tecnolégico.
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Laticinio Granelizacao Queijomatic Drenoprensa Monobloco

L1 Sim Sim Sim Sim

L2 Nao (mas em Nao (mas em Nao (mas em Sim
perspectiva) perspectiva) perspectiva)

L3 Sim Sim Sim Sim

L4 Sim Sim Sim Sim

L5 Sim Em fase de Nao (mas em Sim
instalacdo perspectiva)

L6 Sim Sim Sim Sim

Fonte: Elaborado pelo autor, a partir da pesquisa de campo.

O quadro 11 indica a existéncia de um padrao tecnoldgico andlogo entre as
empresas pesquisadas, na medida em que, na maioria delas, encontram-se pelo menos trés,
dos quatro artefatos destacados no campo prescritivo como equipamentos ou sistemas
“facultativos”, que representam atualmente a “melhor” tecnologia disponivel para
estabelecimentos de médio porte. Mesmo no caso das duas industrias (L2 e L5), que nao
dispdem de todos os icones tecnoldgicos destacados, a aquisicdo desses artefatos se coloca
como iminente, de acordo com as entrevistas realizadas, o que aponta para uma perspectiva de
continuagdo do processo de modernizacao dos laticinios na regido.

Ainda nesta seara, o caso da adog¢do do sistema de coleta a granel merece uma
analise mais detida. A tabela 04 demonstra que, em termos relativos, ha uma grande variagao
quanto a utilizacdo de coleta a granel, através de caminhdes especificos, e da coleta a tambor,

pelos diferentes laticinios estudados.

Tabela 04 — Percentual de leite coletado a granel e no tambor por industria.

Industria Coleta a Granel Coleta em Tambor
L1 15% 85%
L2 0% 100%
L3 90% 10%
L4 75% 25%
L5 60% 40%
L6 98% 2%

Fonte: Elaborado pelo autor, a partir da pesquisa de campo.

Contudo, a granelizag@o pode ser considerada um icone tecnologico imperativo no
contexto estudado. Como se pode inferir da fala do proprietario da tnica indistria pesquisada,

que ainda ndo possui o sistema de coleta a granel:

Hoje, eu tenho 200 fornecedores de leite, todos perto, aqui mesmo do
municipio e no municipio vizinho, o mais longe esta a 50 km da fabrica. O
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meu leite é todo in natura e é muito bom, ¢ o que da qualidade ao meu
queijo. Mas eu sei que eu vou ter que granelizar, porque vai chegar uma hora
em que eu precisarei pegar leite mais longe ou mesmo diminuir os custos
que eu tenho com a coleta diria em tambor (Informagio verbal '*).

Esta percepcao da granelizagdo como estratégia competitiva, pode ser corroborada
ao se cruzar os valores do percentual de coleta granelizada com os percentuais de capacidade

ociosa, durante o chamado periodo de safra do leite.

Tabela 05 — Relagdo entre a coleta a granel e a capacidade ociosa das empresas no periodo de
safra do leite.

Industria Coleta a Granel (%) Capacidade ociosa safra (%)
L1 15% 44
L2 0% 44
L3 90% 13
L4 75% 38
L5 60% 40
L6 98% 17

Fonte: Elaborado pelo autor, a partir da pesquisa de campo.

Pelo exposto na tabela 05, percebe-se que as indlstrias com maior percentual de
coleta a granel correspondem aquelas com menor capacidade ociosa. Um indicativo da
importancia da investidura no sistema de coleta granelizada, para que uma industria seja
exitosa na “guerra” interempresarial pela captagdo do leite.

Toda esta diversidade de investimentos realizados pelas industrias — para além de
uma exigéncia formal dos 6rgaos de fiscalizagdo estatal —visa melhorar seus resultados no que
se refere a padroniza¢do da qualidade do produto final e & diminui¢do dos custos de produgao.
Estes trés fatores estdo sintetizados no que se pode chamar de “politica de qualidade”, que, no
ambito das industrias pesquisadas, se dirige especialmente para os processos relacionados a
matéria-prima leite e ao produto final queijo.

Do ponto de vista da matéria-prima leite, a preocupagdo principal, consiste em
atender prioritariamente as exigéncias estabelecidas pela Instru¢ao Normativa 62, que definiu
o ano de 2017, como prazo final para que todos os agentes — aos quais esta norma se aplica —
atinjam os padrdes previstos. Contudo, conforme apontado em vasta literatura, a velocidade
com que as exigéncias legais de qualidade foram implantadas, nao tem sido compativel com a
capacidade de resposta dos produtores e da inddstria de laticinios brasileira (DURR, 2004;

SCALCO; SOUZA, 2006; CASALI et al., 2011, PAIVA, 2014).

125 Entrevista concedida pelo Proprietario da L2.
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Por este angulo, as agdes tém se dado, inicialmente, no intuito de fazer com que o
leite coletado alcance os parametros higiénicos (Contagem Bacteriana Total-CBT, Contagem
de Células Somaticas-CCS) e fisico-quimicos (densidade, acidez, ponto crioscopico, teor de
gordura, residuos de antibidticos) basicos exigidos pela legislagdo, mas que também
influenciam no rendimento das operagdes de beneficiamento (pelas caracteristicas intrinsecas
e pela coibi¢do de fraudes), nas caracteristicas organolépticas do produto final e no seu tempo
de vida nas prateleiras.

Para tanto, além do controle cotidiano por meio das andlises laboratoriais e testes
pertinentes do leite entregue por cada produtor, as empresas realizam ainda, a¢des de
educagdo sanitaria feita por técnicos das proprias industrias ou consultores (contratados pela
industria e/ou por entidades de fomento, como o SEBRAE e o SENAR), além de patrocinar

eventos de formagdo (dias de campo, cursos em feiras agropecuarias) e campanhas.

Nos temos hoje, a ESAGRO, dando uma consultoria para a gente aqui na
regido, porque junto com a empresa, veio também o projeto de incentivo a
produgdo leiteira [...]. Qual o objetivo disso? E profissionalizar essas
unidades de produgdo, mostrar pro produtor que € possivel produzir com a
qualidade que a gente precisa, e ter renda (Informagio verbal'*°).

Como estimulo a adog¢do das praticas repassadas nos trabalhos de educacao
sanitaria, algumas industrias adotam sistemas de bonificagdo (valor adicional no preco do litro
de leite) e sang¢do (descontos no pagamento, suspensdo do fornecimento) relativos ao

cumprimento dos parametros estabelecidos.

Baseado na Instru¢do Normativa 51, a gente definiu uma linha ténue para
creditar ou debitar o prego do leite pago ao produtor. Se, por exemplo, ele
tem contagem bacteriana total dentro do pardmetro legal, ele tem beneficio,
se ele tem menos, ele tem perda também. Noés temos esses R$ 0,05 de
prémio no preco fechado com ele, se ele ndo atingir minimamente as metas
para ganho, ele vai comegar a ter perda real. E bom, tem produtores que
aceitaram, os que ndo aceitaram, sairam fora, porque eles ndo queriam
realmente trabalhar com esse critério. E os que ficaram, estdo todos
buscando. E um trabalho lento e paulatino (Informagao verbal'*").

Ressalta-se, portanto, que a orientagao seguida nas politicas de qualidade dos

laticinios da regido, se da no sentido de garantir “padrdes basicos” de qualidade.

126 Entrevista concedida ao autor, pelo Gerente da L6.

127 Entrevista concedida ao autor, pelo Gerente da L6.
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Por outro lado, ndo foi identificada nessa cadeia produtiva, a existéncia de
demanda para a promocdo e valorizacdo de atributos de qualidade relacionados a
“composi¢ao do leite”, que se baseia nos teores de solidos totais (gordura, proteina e lactose).
A partir de determinados niveis, os solidos totais sdo indicativos de uma “qualidade superior”
da matéria-prima leite, capazes de influenciar positivamente, ndo apenas no rendimento do
processo de fabricacdo de queijos, como também sdo requisitos para a producdo de derivados
lacteos mais “sofisticados”. Contudo, a demanda por essa “matéria-prima superior” ¢ mais
presente nas cadeias produtivas, nas quais o conjunto de produtos de suas industrias ¢ mais
diversificado.

Por fim, apesar do peso da qualidade da matéria-prima leite para a qualidade dos
seus derivados, os demais fatores relacionados ao beneficiamento do leite, tais como
maquinarios, insumos, técnicas, equipamentos, etc., também precisam ser objeto de
padronizagdo e aprimoramento. Neste campo especifico, as empresas pesquisadas recorrem
com muita frequéncia ao dominio prescritivo da rede sociotécnica na qual interagem, e de
onde se originam as principais inovagdes do setor, difundidos por meio de eventos e

consultorias especializadas.

Sou técnico de laticinios, fiz minha formag¢do no Instituto Candido Tostes,
em Juiz de Fora. Estou no Maranhdo, desde 2008, prestando consultoria para
laticinios. Vim contratado pelo SINDILEITE, FIEMA e INAGRO, para dar
assessoria as industrias filiadas. Depois de certo tempo, passei a ser
contratado pelos laticinios para prestar consultoria individual, sempre na
questdo do beneficiamento, controle e aprimoramento da qualidade, ou
desenvolvimento de produtos. Atualmente estou prestando consultoria ao
L4, onde devo ficar até o inicio de 2017 (Informagio verbal'**).

Nota-se nos relatos dos gestores entrevistados, que boa parte dos recursos
mobilizados pelas empresas encontra-se em espacos sociais externos a regido de Imperatriz e
ao estado do Maranhdo, sempre privilegiando os lugares onde a industria de lacticinios ¢
considerada “mais desenvolvida”, por vezes, até no exterior, em paises cujas caracteristicas
ecologicas, sociais, econdmicas e produtivas sdo bem distintas das locais'>. O que pode vir a
obrigar a realizagdo de um consideravel esfor¢co de adaptacdo, para que a transferéncia de
inovagoes tecnoldgicas venha a ser concretizada. De todo modo, as tentativas no sentido de se

criar uma homologia entre os padrdes da cadeia produtiva regional e as cadeias tidas como

128 Entrevista concedida ao autor, pelo Consultor da L4.

12 Estou me referindo ao convenio de cooperagdo técnica entre FIEMA/SENAI/SEBRAE com organizagio
francesa ECTI no ano de 2010 e da Miss@o de Visita técnica a cadeia produtiva do leite no Canada organizada
pelo SEBRAE no ano de 2013.
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“mais desenvolvidas”, ¢ algo que tem se colocado constantemente no horizonte cognitivo dos
empresarios pesquisados, ainda que muitas vezes, possa afetar a coeréncia do conjunto dos

recursos que eles mobilizam para realizar sua produgao.
3.2 Uma Industria de Laticinios

A Industria de laticinios tomada como recurso ilustrativo do funcionamento da
convengao industrial na Microrregido de Imperatriz, aqui denominada de L3, estd localizada
no municipio de Acailandia, no qual se concentram cerca de um terco das unidades de
beneficiamento de leite formalizadas. Entre as induastrias em operag¢do na regido até o ano de
2016, o L3 figura entre as mais antigas, maiores (em volume de captagao de leite), e mais

. ~ y 130
mecanizadas na producao de queijo mussarela ™.

Imagem 02 — Area externa da fébrica do laticinio L3 e caminhio graneleiro
junto a plataforma de recepgdo de leite

Fonte: Arquivo de campo do autor.

Com capacidade instalada para processar 80 mil litros de leite/dia, no auge da

safra do leite, chega a captar 70 mil litros de leite/dia, apresentando uma baixa capacidade

130 Entre as industrias de laticinios pesquisadas, aquela denominada de L6, podia ser considerada a maior e mais
moderna da regido. No entanto, esta empresa encerrou suas atividades de forma abrupta, em meados de 2015,
depois de cinco anos de operagdo na regido. Pertencente a um grupo empresarial nacional, de capital aberto, com
plantas produtivas em outros estados da federagdo, esta industria chegou a processar mais de 100 mil litros de
leite/dia, captando leite junto a 430 produtores, distribuidos entre os estados do Maranhdo, Para e Tocantins
(Dados de campo do autor). Em dezembro de 2016, a marca Piracanjuba, pertencente ao grupo Bela vista, o
terceiro maior grupo beneficiador de leite do pais, adquiriu as instala¢cdes da L6, onde pretende beneficiar 120
mil litros de leite/dia, a partir de 2017. Cf. http:/www.folhadobico.com.br/12/2016/laticinio-piracanjuba-
anuncia-instalacao-de-industria-em-imperatriz-ma.php .
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ociosa"!. Para alcancar este patamar, possui uma carteira de 600 fornecedores, distribuidos
em treze municipios no estado do Maranhdo'** e mais trés municipios do estado vizinho do
Pard'*. Cerca de 90% do leite captado é proveniente do sistema de graneliza¢do, o maior
percentual identificado pela pesquisa dentre os laticinios da regido.

No seu mix de produtos, estdo o queijo mussarela (barras de 4,0kg e 500g), queijo
coalho (barras de 3,0kg, cilindrico de 1,0kg e no espeto), ricota (embalagem de 500g) e creme

de leite (granel), sendo os dois ultimos, produzidos a partir do soro do leite'**

. O queijo
mussarela € o principal item em termos de quantidade produzida. Os queijos e a ricota sdo
comercializados na rede varejista, no Maranhao — onde possui como cliente, a maior rede de
supermercados (Supermercado Matheus) do estado — e nos estados do Ceara, Piaui, Tocantins
e Distrito Federal. J4 o creme de leite, ¢ vendido para outros laticinios da regido, que o
utilizam como matéria-prima para a producdo de bebidas lacteas. De acordo com seus
gestores, a concorréncia no dmbito da comercializagdo da producdo, ndo tem sido um fator
preocupante, ao contrario da disputa pela captacdo do leite, que se apresenta bem acirrada
entre os laticinios da regido.

A atividade da industria L3 comegou com a produgdo de queijo mussarela em
uma queijaria, localizada na zona rural do municipio de Agailandia. Em dado momento,
devido ao seu carater informal e ao seu consideravel volume de produgdo, passou a ser alvo
da acdo fiscalizatoria dos orgdos de inspecdo sanitaria, que, em fungdo das inconformidades
encontradas, aplicaram multas, realizaram a apreensdo de produtos e interditaram o

funcionamento da unidade produtiva. Foram quatro anos de atividade informal, até que, em

1999, seu proprietario efetuou o registro do laticinio no Servigo de Inspec¢ao Estadual- SIE, e

B! Durante as entrevistas, os gestores da industria informaram que estio planejando uma nova ampliagio da
fabrica, sendo esta, a terceira desde o inicio de suas operagdes.

132 No Maranhio, abrange duas microrregides, a Microrregido de Imperatriz, nos municipios de: Acailandia, Vila
Nova dos Martirios, Cidelandia, Senador La Roque, Buritirana, Jodo Lisboa, Governador Edson Lobdo, Ribamar
Fiquene, e; na Microrregido de Porto Franco, nos municipios de: Estreito, Campestre, Porto Franco, Sao Jodao do
Paraiso e Sdo Pedro dos Crentes.

133 A Microrregido de Imperatriz ¢ fronteirica com os estado do Para e Tocantins. No Paré, o L3 possui tanques
de resfriamento nos municipios de Rondon do Par4, Abel Figueiredo e Dom Eliseu, cuja distancia média da
fabrica de laticinios ¢ de 90km.

3% O residuo liquido proveniente do processo de fabricagdo da ricota e do creme de leite, também recebe a
denominacgao de soro (desnatado), subproduto que pode ser destinado a alimentagdo animal. Contudo, a empresa
ndo possui logistica para a entrega desses residuos a seus fornecedores. Este ¢ depositado em tanques na areca
externa da fabrica, sendo doado aqueles que possuem meios proprios para transporta-lo. Mesmo assim, todo
residuo produzido ¢ coletado por produtores que se localizam no entorno e em areas proximas a fabrica. Dessa
forma, a empresa evita os custos de tratamento desse residuo, necessarios para o seu correto descarte na
natureza.
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no ano de 2006, para que pudesse comercializar sua producao em outros estados da federagao,
passou a operar com o selo do Servigo de Inspecao Federal- SIF.

Nestes vinte e dois anos de atividade na fabricagdo de queijo, a empresa vem se
mantendo sob a propriedade e administracdo da mesma familia. Seu atual diretor-proprietario
iniciou a fabricagdo de queijo mussarela juntamente com seu pai, em povoado rural do
municipio de Acgailandia. Naquele momento, a produgdo de queijo representava uma atividade
econdmica complementar para o atual diretor-proprietario, que era bancario, € somente seu
pai se dedicava exclusivamente ao trabalho na queijaria. Diferentemente de grande parte dos
queijeiros da regido, ndo produziam leite, utilizavam somente a matéria-prima captada de
terceiros. Contudo, o processo de formalizacdo do empreendimento implicou em
significativas mudangas, tanto na estrutura fisica e técnica, quanto na gestdo do
empreendimento.

Foi necessaria a constru¢do de uma nova planta de producdo (no mesmo terreno
da queijaria interditada) e a aquisi¢do de novas maquinas e equipamentos, para adequagao as
exigéncias dos 6rgdos de inspe¢do sanitaria, como o pasteurizador e utensilios feitos de ago
inox, por exemplo. Esse investimento em maquinas e equipamentos obedeceu, ndo somente as
premissas regulatorias e de fiscalizagdo, mas, principalmente, a uma logica pautada no
aumento da produtividade e inocuidade do processo de produgdo, especialmente do queijo
mussarela. Neste propdsito, foram adquiridos equipamentos que sdo capazes de efetuar, de
modo continuo, em uma uUnica maquina, varias etapas do processo de fabricagdo. Isso de
modo hermético, padronizado, rapido e utilizando um niimero bem menor de funcionarios,
como ¢ o caso do tanque automatico para fabricagdao de queijo (Queijomatic) e do monobloco,
por exemplo, que juntas realizam oito, das dezenove etapas de fabricacdo do queijo
mussarela'>”.

Do ponto de vista da gestdo do empreendimento, iniciou-se um processo de
“profissionalizacdo”. Um dos fundadores exonerou-se do trabalho de bancério, passando a
dedicar-se exclusivamente as atividades do laticinio. O trabalho na industria passou a ser
dividido em atividades de beneficiamento e administrativas, inclusive fisicamente, visto que
um escritério comercial/administrativo foi instalado na zona urbana do municipio, distante 38

km da localizagao da fabrica da empresa.

135 Na Queijomatic sdo realizados os procedimentos fundamentais de preparagio da massa de queijo, estes
consistem em: adi¢do de ingredientes, homogeneizacdo, coagulacdo, corte da coalhada, primeira dessoragem e
cozimento. O monobloco, por sua vez, realiza a filagem e moldagem da massa de queijo.
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As fungdes desempenhadas pelos membros da familia proprietaria e seus
funciondrios, também experimentaram uma nova divisdo do trabalho, com um maior nivel de
especializa¢ao. No escritorio, ha responsaveis especificos pela: compra de insumos, matérias-
primas, finangas, vendas, etc., enquanto no ambito da fabrica, a divisdo obedece
principalmente as etapas de produgdo dos lacteos, externas e internas a planta produtiva.
Externamente tem-se os motoristas, o operador de caldeira, o pessoal de limpeza, os
trabalhadores do almoxarifado, etc., internamente, encontram-se os laboratoristas, responsavel
técnico (a), operadores de maquinas, mestre queijeiro, filadores, embaladores, etc. Desse
modo, a industria funciona atualmente com um quadro de pessoal proprio, que varia entre 40
a 50 trabalhadores, dependendo do volume de leite captado.

Devido as dificuldades de encontrar mao de obra especializada na regido, o L3
precisa oferecer a capacitagdo basica de seus funciondrios, e, consequentemente, investir na

manutengdo destes profissionais em seus quadros.

Nosso pessoal ¢ todo treinado por nos, porque muita coisa aqui na fabrica é
nova pra eles, mesmo aqueles que ja tenham alguma experiéncia em fazer
queijo, vindo de uma queijaria ou mesmo em casa. De cara, além de alguma
experiéncia, ¢ muito importante que o funcionario tenha facilidade e
disposi¢@o para leitura. O pessoal do laboratorio, por exemplo, se for uma
pessoa que ndo gosta de ler e escrever, ndo vai conseguir fazer o trabalho
direito. Todos eles precisam se inteirar das exigéncias da fiscalizagdo, operar
algumas maquinas, fazer as anotagdes. Tem que ter na pratica dele o que esta
no nosso manual de boas praticas de fabricagdo, que é algo muito importante
para ndo termos problemas. Quando ndo somos nds mesmos que treinamos,
¢ um algum consultor ou o pessoal das fabricas de onde compramos os
equipamentos. Por isso, prezamos para que o funciondrio permanega com a
gente o maximo de tempo possivel (Informagao verbal *%).

De acordo com sua geréncia, a empresa tem experimentado algum é€xito nesta
questdo, uma vez que o tempo médio de servigo dos funciondrios, especialmente aqueles que
desempenham fungdes estratégicas, ¢ de cerca de 10 anos. Esta condi¢do também ¢ extensiva
a fidelizacdo dos bons fornecedores da matéria-prima leite, gozando a industria, de uma boa

reputagdo neste sentido.

3.2.1 A obtengao matéria-prima

Conforme enfatizado anteriormente, no mercado de lacteos brasileiro a captagdo

de matéria-prima leite representa um fator decisivo para a estratégia competitiva das

136 Entrevista concedida ao autor, pelo Responséavel Técnico da L3.
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empresas, a0 mesmo tempo em que se constitui como um dos seus principais desafios. Um
desafio que possui dois componentes insepardveis, o da quantidade adquirida (visando
diminuir a taxa de ociosidade das plantas industriais), € o da qualidade da matéria-prima (de
modo a proporcionar melhor rendimento e atender a legislacdo do setor, especialmente a IN
62).

No caso da Microrregido de Imperatriz, constatou-se, sobretudo, a existéncia de
uma forte concorréncia por matéria-prima, tanto entre o setor formal e o informal, quanto
internamente a cada um destes setores. Desse modo, as estratégias de aquisi¢do e fidelizacao
de bons fornecedores (que atendam aos requisitos de quantidade e gualidade), tornou-se um
grande imperativo para melhorar o desempenho, ou mesmo para a propria sobrevivéncia das
industrias da regiao.

No caso da industria L3, devido a grande extensdo de sua area de captagdo, esta
termina por enfrentar a concorréncia dos outros 14 estabelecimentos com registro no SIE e
SIF (laticinios e usinas de beneficiamento) instalados na Microrregido de Imperatriz, além dos
inameros estabelecimentos que atuam na informalidade (queijarias, venda de leite in natura
de porta em porta ou em pequenos varejos). Situacdo que se repete nas suas areas de coleta no

estado vizinho do Para'*’. O mapa 02 representa a area de captacdo de leite do L3.

Mapa 02 — Area de captacio de leite do L3 por municipios (Maranhio e Para).
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Fonte: Elaborado pelo autor, a partir da pesquisa de campo.

7 Durante a realizagdo desta pesquisa, nio foi detectada a presenga de laticinios de outras regides do Maranhio
ou de outros estados, disputando a captagdo na bacia leiteira da Microrregido de Imperatriz.
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A politica de obtengdo da matéria-prima leite da empresa estd assentada na
constituicdo de “contratos relacionais”, estabelecidos sem a necessidade de um contrato

138 . ~ ~ . <
1", e nos quais a questdo da reputagdo da empresa assume uma dimensao

juridico forma
central. No caso do laticinio em estudo, pode-se dizer que este possui uma boa reputagdo entre
seus fornecedores, pois realiza os pagamentos com pontualidade, ndo possui histérico de
descumprimento de contratos, segundo o relato de um de seus fornecedores: “o (L3) paga
barato, mas ndo atrasa, ndo da calote ¢ nem trapaceia139. Até o momento, a induastria ndo se
utilizou das modalidades do tipo ‘contratos formais’ ou aquisi¢do no ‘mercado spot’”. A
exclusdo da primeira modalidade justifica-se por ndo estar presente na cultura do mercado
regional, e, a segunda, em funcdo dos riscos de utilizar matéria-prima sem procedéncia
conhecida. O laticinio trabalha ainda, com leite proveniente de uma fazenda propria,
localizada nas imediacdes da fabrica, mas esta fornece apenas 0,4 % do total do leite
processado' .

Para selecao de seus fornecedores, a industria designa um funciondrio, que se
dedica exclusivamente para esta funcdo. Este foi treinado na prépria industria e possui longa
experiéncia no setor. Na realizacdo desta atividade, o profissional busca inicialmente observar
e relacionar elementos pertinentes a questao logistica da industria e das praticas de manejo
dos produtores. Sobre o aspecto logistico, sdo levados em consideragdo, aspectos como:
volume de producdo, distancia do produtor em relagdo a fabrica e condi¢des das vias de
acesso (especialmente no periodo chuvoso). No que concerne as praticas de manejo, estas sao

avaliadas principalmente contemplando o viés da qualidade sanitaria do leite, como as

praticas de higiene na ordenha e acondicionamento do leite, e a sanidade do rebanho, que

138 Caleman et al. (2014) propdem o delineamento de quatro formas de governanga concernentes a aquisigdo de
matérias-primas: “a) Contratos relacionais - um arranjo em que a obten¢do de um produto-chave ocorre por
meio de um entendimento mutuo entre as partes, geralmente com base em negociagdes € sem a necessidade de
lagos judiciais que exigem acordos formais. A execuc¢do ¢ baseada em lagos sociais/reputacdo. Uma vez que as
transagdes sdo repetidas com os mesmos parceiros, os acordos (ou parte substancial deles) sdo tacitos; b)
Contratos formais- ao lidar com os parceiros, por meio de um contrato formal, uma parte obtém seu produto-
chave por meio de um acordo vinculado juridicamente, de modo que, ndo obstante as variagdes em termos e
caracteristicas do contrato, o0 compromisso ¢ assegurado por uma terceira parte; ¢) Mercado spot - a obtengdo do
produto-chave ocorre por meio de transacdes com base em pregos determinados pelas for¢as de mercado. A
identidade das partes ndo ¢ relevante em ultima instancia, uma vez que os custos de mudanga para encontrar um
novo parceiro sdo muito baixos e, d) Integracdo vertical - os dois segmentos sucessivos na obten¢do do
produto-chave e de seu processamento estdo interligados na autoridade da mesma pessoa juridica” (Id. Ibid., p.
8).

139 Neste contexto, a trapaga ocorre quando, na percep¢do do produtor de leite, o comprador busca justificar a
reducdo ou mesmo a suspensdo do valor total dos pagamentos por meio de informagdes inveridicas a respeito,
por exemplo, do volume e qualidade da matéria-prima entregue.

0 De acordo com Caleman et al. (2014), mesmo que por vezes a produgio propria (integragdo vertical) ndo seja
significativa do ponto de vista do percentual de recursos utilizados pelas empresas, esta pode servir como um
“ponto de referéncia” ou “fonte de aprendizado” para subsidiar a negocia¢do com seus fornecedores.
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devem estar minimamente de acordo com as especificagdes da legislacao pertinente a matéria-
prima.

Uma vez estabelecida a relacdo comercial, o produtor serd objeto de uma
avaliacdo continua, que leva em consideracdo aspectos como sua capacidade produtiva,
adesdo aos requisitos de qualidade demandados pelo laticinio, ¢ de modo ndo menos
importante, sua disposi¢do no sentido de estabelecer uma relagdo que ndo seja vulneravel ao
assédio de laticinios concorrentes, através de beneficios circunstanciais, tais como o

pagamento de um prego maior pelo leite coletado:

Tem fornecedor que a gente ndo quer nem de graca, porque € aquele cara
que vai fornecer sempre para quem pagar mais. Por outro lado, temos
fornecedores que outros laticinios oferecem pagar R$ 0,10 acima do nosso
pre¢co e o fornecedor ndo aceita. Nao quis sair da gente (Informacdo
verbal'*").

Para realizagdo desta avaliagdo, a empresa se vale de inimeras informagdes que
sdo disponibilizadas pelos funcionarios que lidam diretamente com os fornecedores, € que sdo
responsaveis pela andlise da matéria-prima coletada (motoristas, ajudantes, pessoal da
plataforma, laboratorio e da linha de producdo). Estes apresentam suas percepgdes
principalmente através de instrumentos de controle e registros disponibilizados pela industria
(planilhas, relatorios, fichas de controle, etc.), o que possibilita acompanhar cada produtor
individualmente.

Estes procedimentos permitem a utilizacdo de parametros objetivos para
verificagdo da quantidade, qualidade e regularidade do fornecimento da matéria-prima e
assim qualificar a conduta dos fornecedores. Desse modo, a industria também constroi suas

representacoes acerca dos mesmos, que, em ultima instancia, irdo embasar suas avaliagoes:

O fornecedor ideal ¢ aquele que tem leite de qualidade, com ordenha
mecanica, com higiene, que cuida bem da sanidade do rebanho, rebanho com
boa genética, bem alimentado. Que possui alta produtividade e boa
localizagdo, de preferéncia, proximo as BRs. O fornecedor ndo ideal ¢ aquele
que nao ¢ profissional, aquele que tira leite s para amortecer a despesa da
fazenda, ja que o forte dele ¢ a criagdo de gado de corte, ou de porco. Esse
ndo tem interesse de melhorar o curral, pavimentar o piso, pdr uma
cobertura, disponibilizar 4gua pra limpeza. Nao melhora a ordenha dele, nao
consegue ver essas melhorias como um investimento, mas como despesa
(Informacdo verbal'*?).

14! Entrevista concedida ao autor, pelo Gerente da L3.

142 Entrevista concedida ao autor, pelo Gerente da L3.
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Quanto ao perfil concreto de seus fornecedores, este, por vezes, foge em alguns
aspectos a representacdo ideal, na medida em que apresentam grande variagdo no que se
refere ao volume de produgdo, aos niveis de tecnificagdo e de especializagdo. Em termos de
volume de producdo, hd uma variagdo entre pequenos produtores, médios e grandes
produtores. A induUstria apresentou uma estimativa a partir da classificagdo de seus
fornecedores, em pequenos, médios e grandes, com os seguintes percentuais, respectivamente:
15% estariam na faixa que produz de 700 a 1.800 litros/dia; 55%, na faixa de 200 a 699
litros/dia e; 40%, de 5 a 199 litros/dia.

No que diz respeito ao nivel de tecnificacdo, a industria trabalha com fornecedores
correspondentes a todos os perfis existentes na regido. Desde o menos tecnificado, que possui
um rebanho de aptidao mista (corte e leite), utilizando monta natural sem cronograma, curral
ristico (chdo batido, sem cobertura), ordenha manual, sistema de pastejo continuo e com
precario acesso a assisténcia técnica, até o mais tecnificado, possuidor de rebanho com
aptidao leiteira, utilizando inseminagdo artificial com cronograma de monta, curral de
alvenaria, pasto irrigado, pastejo rotacionado, acesso a assisténcia técnica e ordenha
mecanica'®.

No intuito de abarcar esta gama de produtores, a industria trabalha com dois
sistemas de coleta de leite: um sistema que recebe o leite in natura, transportado em
tambores/latdes, e; um sistema que recebe o leite refrigerado (sistema granelizado), que tem
por base o armazenamento do leite em tanques de expansao, localizados nas propriedades, € o
seu transporte feito em caminhdes graneleiros refrigerados. Sendo o sistema granelizado
subdividido em tanques de produtores individuais e tanques coletivos/comunitarios. Por meio
destes sistemas, a industria tem alcancado fornecedores de todos os portes, a distdncias que
variam de 0 a 200 km.

O leite recebido in natura, que corresponde a 10% do total captado pelo laticinio
em questdo, ¢ proveniente de produtores que, independente do volume de produgdo (exceto
aqueles que possuem ordenha mecanica e consequentemente tanques de expansao na
propriedade), estdo a, no maximo, uma hora de distdncia da planta do laticinio (visto a
legislacdo s6 permitir utilizar leite in natura que chegue a plataforma do laticinio em até 2

horas apds sua ordenha).

30 entrevistado ndo forneceu o percentual exato, apenas informou que a quantidade de produtores com
ordenha mecanizada é muito pequeno, ndo correspondendo, portanto, ao percentual de 15% de produtores
classificados como grades.
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Dependendo da quantidade diaria fabricada pelo produtor, o transporte ¢ feito em
motos, pick-ups e caminhdes, sendo 30% desse transporte, feito pelos proprios produtores,
individualmente, e, os 70% restantes, por caminhdes terceirizados. Estes terceirizados, apesar
de serem denominados “freteiros”, ndo se tratam de “donos de linhas de leite”, ou seja, nao
atuam como atravessadores, e, portanto, ndo operam a partir dos acordos tacitos tipicos dessa
relacdo. Neste caso, o “contrato” de fornecimento ¢ estabelecido diretamente entre o laticinio
e o produtor de leite. Ao proprietario do caminhdo e seu ajudante, cabe cumprir as
designacdes do laticinio no que diz respeito a rota de coleta, aos procedimentos de verificagao
da qualidade do leite no ato de captagdo na propriedade, realizacdo de pagamentos (quando
for o caso) e entrega aos produtores, dos comunicados e relatdrios de andlises da sua
producao.

Para a coleta granelizada, a inddstria conta com uma frota de onze caminhdes
graneleiros, com capacidade de carga, entre 4.000 e 15.000 litros, dos quais, trés sdo
terceirizados, contudo, operam nos mesmos termos que os caminhdes contratados para a
coleta in natura, em tambores. Os tanques de expansdo, cuja capacidade de armazenamento
varia de 500 a 3.000 litros, sdo fornecidos aos produtores pelo laticinio, em regime de
comodato. Neste sistema, um compromisso mutuo ¢ estabelecido, no qual o produtor se
obriga a prestar o fornecimento exclusivo e ininterrupto ao laticinio, e este, por seu turno,
garante a coleta de leite ao longo de todo o ano. Desde que ambos cumpram as demais
obrigacdes previamente acordadas.

A coleta nos tanques de expansdo ¢ realizada, no maximo, de dois em dois dias,
desse modo, os produtores aptos a se candidatar a um tanque, sdo aqueles que, individual ou
coletivamente, produzam pelo menos 200 litros de leite/dia no periodo da entressafra. Neste
caso, serao submetidos a avaliacdo do funciondrio responsavel pelas rotas de coleta, devendo
ainda estar dispostos a fornecer, como contrapartida, a infraestrutura necessdria para
instalagdo e funcionamento dos tanques, que consiste em uma area salubre, que possua um
abrigo coberto de telha, piso pavimentado, paredes, com boa via de acesso, provida de dgua
potavel e energia elétrica.

Atualmente, cerca de 60% dos tanques de resfriamento da induastria estdo
atendendo aos chamados produtores individuais, e os 40% restantes, sdo abastecidos pela
producao de dois ou mais produtores vizinhos, sendo denominados tanques coletivos ou
comunitarios. Portanto, a relagdo do laticinio com pequenos produtores ¢ mediada pela

existéncia de algum tipo de coletivo, seja por meio de um grupo de familiares, vizinhos ou
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membros de associacdes'**. Neste caso, também devem passar pela avaliagdo do responsavel
pelas rotas de coleta, oferecer as mesmas contrapartidas, com o adicional de apresentar
candidatos ao gerenciamento do tanque. A pessoa selecionada, cabera diariamente realizar o
recebimento do leite de todos os produtores, o manejo do tanque (verificacdo de temperatura,
limpeza, etc.), o carregamento do caminhdo, bem como todas as anotagdes, registros e
controles inerentes a estas operagoes.

A politica de pregos da industria se orienta por dois critérios principais, o volume
de produgdo e nivel de tecnificagdo do fornecedor, em uma vertente, e a concorréncia com o0s
outros captadores de leite, em outra. Aqueles produtores que produzem, a partir de 700 litros
de leite/dia, ¢ possuem ordenha mecanizada, podem receber um acréscimo de até R$ 0,10
sobre o prego vigente do litro de leite. Contudo, esse diferencial no valor do litro de leite ¢
efetivado por meio de negociagdes personalizadas entre a industria e o produtor, ndo se
constitui, portanto, em um “programa de bonifica¢do”, com critérios de acesso especificados
que possam ser identificados e perseguidos pelo conjunto dos produtores com os quais o
laticinio mantém relagoes.

Quanto ao critério baseado na concorréncia com outros captadores, o laticinio
normalmente busca evitar a participagdo nas chamadas “guerras de pregos”. Salvo em
situacdes em que possua gordura pra queimar, ou seja, quando o prego do queijo esta
excepcionalmente alto. A justificativa para a ado¢@o desta estratégia reside no fato de que a
industria prioriza a estabilidade e a longevidade na relacdo com seus fornecedores, em lugar
do aumento momentaneo da quantidade destes agentes, o que poderia provocar um elevado
custo financeiro. Por outro lado, no caso das regides nas quais o laticinio consegue ser o inico
captador de leite, o prego pago por litro pode ficar um pouco abaixo da média vigente.

Estabeleceu-se como pratica no mercado leiteiro, que o pagamento devera ocorrer
a prazo, e por periodos determinados de fornecimento. A temporalidade destas operagdes
tende a variar de acordo com a regido e com as condi¢des do comprador em determinado
ambiente competitivo. Na Microrregido de Imperatriz, estas temporalidades sdo bem
variaveis, se aplicando, tanto aos estabelecimentos formalizados quanto aos informais, desse
modo, foram identificados na regido, compradores realizando pagamentos por cada 40, 30 ou

15 dias de fornecimento. Sendo o lapso mais comum, o periodo de 30 dias.

144 Para um aprofundamento das questdes relativas a inser¢io dos pequenos produtores familiares nos circuitos
de comercializagdo, pautados no fornecimento da industria de laticinios na Microrregido de imperatriz, consultar
o trabalho de Carneiro (2016).
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A empresa L3 procura se diferenciar de seus concorrentes, adotando o menor
prazo de pagamento — no caso, a quinzena — acrescentando a isso, esforcos para que os
pagamentos sejam rigorosamente realizados dentro do intervalo estabelecido, garantindo a
industria, uma vantajosa reputacdo de pontualidade. O segundo fator, que tem tornado o
fornecimento ao L3 atraente para muitos produtores, compreende as modalidades de
desembolso que a empresa utiliza. A industria ndo trabalha com desembolsos em espécie, ha
algum tempo, devido aos riscos de assaltos, realizando o pagamento via depdsito na conta
bancaria de seus fornecedores. Para aqueles que ndo dispdem deste servigo, o pagamento ¢
feito com a utilizagdo de cheques, entregues ao produtor, diretamente na fabrica ou em sua
propriedade, por meio dos motoristas dos caminhdes de coleta. O pagamento em cheque
possui uma peculiaridade, que também esta diretamente relacionada a reputacao da industria,
pois o fornecedor ndo precisa necessariamente se deslocar a um estabelecimento bancario
para dispor do recurso financeiro, pois, conforme relatou um dos gerentes da industria: “em
qualquer estabelecimento, de qualquer cidade da regido, vocé consegue trocar um cheque do
laticinio, sem precisar ir ao banco. Fato corroborado também por seus fornecedores: cheque
do (L3) é cheque visado. Vocé troca em qualquer lugar, até na feira!” (Informagéo verbal'®).

No que se refere a politica de controle € melhoria da qualidade do leite entregue
por seus fornecedores, as acdes da industria tém se dado basicamente em dois sentidos. Na
orientacdo e verificagdo do cumprimento dos padrdes basicos de qualidade sanitaria, exigidos
pela Instrucao Normativa 62. E na coibi¢ao de possiveis fraudes no leite, pela adi¢ao de agua
(para aumentar o volume) ou de produtos quimicos que disfarcem a acidez acima do
permitido (soda cdustica, formol). Contudo, essas agdes nao se desenvolvem por meio de um
“programa de qualidade”, no qual tenham sido sistematizadas e definidas diretrizes, metas,
cronogramas ¢ bonificagdes. Neste sentido, funciondrios do L3 eventualmente realizam
palestras sobre o tema das “boas praticas de ordenha”, ou visitas técnicas junto a grupos de
produtores que estejam iniciando o fornecimento (de cariter preventivo), ou que, em
determinado momento, estejam apresentando de forma recorrente inconformidades na
producdao entregue (de cardter corretivo). Essas palestras, na maioria das vezes, sao
ministradas pelo médico-veterinario, que exerce a funcdo de responsavel técnico da fabrica, e,
em situagdes excepcionais, por consultorias ad doc. Sendo mais frequentes, as agdes de

carater corretivo.

145 Entrevista concedida pelo Produtor P2, ao autor.
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3.2.2 Instalagdes da fabrica, maquinas, equipamentos e utensilios

As instalagdes da fabrica da industria de laticinio L3 estdo entre as mais
completas para a producdo de queijo mussarela na regido, ou, vislumbrando-as sob outra
Otica, estdo entre aquelas que mais incorporam os preceitos de uma convencdo industrial.
Ocupam uma area de 3.500m?, delimitada por um muro de alvenaria, que protege e isola do
entorno, os 700m? de area construida, na qual se localiza a fabrica propriamente dita (um
galpao de aproximadamente 400m? - onde o leite ¢ beneficiado) e os demais prédios onde se
desenvolvem as atividades-meio para a produgdo — caso do prédio que denominam de
“administrativo” (com sala do responsavel técnico, sala do SIF, banheiros, escritorio da

geréncia) — a portaria, os almoxarifados, a drea da caldeira e as oficinas de manutengao.

Figura 05 — Croqui das instalagdes da Industria de laticinios L3.

ESCRITORIO
ADM. COMERCIAL

ALMOXARIFADO LAVAGEM
CALDEIRA DISPERSAO DE MERCADORIA MECANICO CAMINHOS

ALMOXARIFADO

Sede do municipio de Agailadi:

INSUMOS

PATIO DE MANOBRA

£ ,
ESTACIONAMENTO FABRICA DEPOSITO
DE

DE CAMINHOES DE COLETA

SAL

SALA GERENCIA
FABRICA

copa
TANQUES ESTOCAGEM
DE LEITE we-F
Q we-Mm
SALA
ESTACIONAMENTO VEICULOS LEVES DO SIF

PORTARIA SALA RESP. TEC. E
QUALIDADE

Fonte: Elaborado pelo autor.

A distribuicdo e funcionamento destes prédios ¢ um dos elementos pelo qual os
principios dos circuitos fechados, do isolamento ao meio ambiente e restrigdo do contato
humano, se realizam na pratica. Este conjunto arquitetonico funciona, a partir de uma divisdo
em duas areas interdependentes: “exterior” e “interior”, sendo estas determinadas, consoante
0s processos necessarios para o beneficiamento do leite.

A fabrica representa, nessa conjuntura, o coracdo das atividades de
processamento, e, portanto, o espago “interno” no qual se impde, de modo mais incisivo, um

ordenamento proprio, o qual condiciona, restringe e/ou exclui a presenga € movimentacio de
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pessoas, objetos e procedimentos. Nos demais prédios que correspondem ao espago

146
. No entanto, apesar desta

“externo”, as restrigdes ¢ condicionamentos sao mais brandos
separagdo, a indistria como um todo se pde em agdo sincronica gracas ao fluxo de
informagdes que circula entre suas diferentes areas, por meio de planilhas, mapas, relatorios,
testes, etc., que sdo preenchidos e produzidos continuamente por uma série de procedimentos
e equipamentos de “inscricdo” (LATOUR; WOOLGAR, 1997) operados por seus
funcionarios, conforme destacado pelo responsavel técnico da industria: “todo processo que
vocé enxergar aqui, tem uma planilha de controle, eu e a diretora de produgao fiscalizamos o

trabalho na fabrica a partir dessas planilhas, tudo ¢ anotado. Sem essas planilhas, nds estamos

perdidos” (Informacao verbal'?’).

Imagem 03 — Planilhas de registro das operagdes de captacdo e beneficiamento do
leite

Fonte: Arquivo de campo do autor.

E no galpdo da fibrica que as premissas do isolamento ¢ da automagdo sdo
levadas ao limite possivel. Para tanto, o L3 se utiliza de algumas maquinas e equipamentos
automatizados, cujo layout de distribuigdo converge para estes preceitos. Nesta perspectiva,

trés grandes secdes sdo identificadas: a recepcdo (plataforma e laboratério), a linha de

6 Um exemplo de como esta distingdo pode ser vislumbrado pela diferenciagdo da cor e composicio dos
uniformes dos funcionarios que atuam respectivamente nas areas “internas” e “externas”. Os que trabalham na
fabrica, portanto, na manipulagdo do leite a ser transformado em queijo, devem obrigatoriamente usar uniformes
e EPIs na cor branca, enquanto os funcionarios dos demais setores, devem usar a cor azul, conforme estabelecido
pela legislagao.

147 Entrevista concedida ao autor, pelo responsavel técnico da L3.
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producao (grande maquinario e camaras de salga e secagem) e a finalizagdo (embalagem,
estocagem e dispersao).

No plano da instalagdo, estas se¢des obedecem a uma sequéncia continua, que
circunscreve e direciona o fluxo operacional, sempre no sentido plataforma-dispersao, nao
podendo — sob o risco de contaminagdes e/ou falhas no processo de fabricagdo — ocorrer o
chamado “fluxo inverso”, passagem que se da quando, depois de realizada determinada etapa
do beneficiamento, o produto, utensilio, funcionario, venham a circular ou estacionar, em um
setor pelo qual ja passou.

Cabe realgar que os fluxos no interior da fabrica, similarmente, estdo relacionados
aos processos fisico-quimicos aplicados as matérias-primas durante o beneficiamento. Desta
feita, uma segunda distingdo por segdes ¢ estabelecida, que diz respeito ao conjunto de etapas
iniciais, dadas mediante processos “a quente” (aplicacdo de vapor), € ao conjunto de etapas
finais, nas quais se realizam procedimentos “a frio” (nas camaras frigorificas e 4areas

refrigeradas). Conforme representado na figura 6, abaixo:

Figura 06 — Croqui do /ayout de maquinas e equipamentos na fabrica do L3.
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Fonte: Elaborado pelo autor.

Traduzindo as observagdes realizadas na fabrica do L3 — complementadas pelas
informagdes disponibilizadas pelo responsavel técnico da industria — foi elaborado o quadro
12, no qual foram destacados os diferentes setores, relacionando as principais maquinas e

equipamentos instalados:



Quadro 12 — Maquinas e equipamentos para fabricagdo do mussarela no L3.
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Setor Maquinas e equipamentos

Plataforma de | Taque de recepgdo, bomba de suc¢ao, bomba de transferéncia, filtro

recepcao do leite de linha, desnatadeira, maquina de lavar tambores, pasteurizador a
placas, tanque de equilibrio, centrifuga padronizadora
(clarificadora), tanque isotérmico para estocagem de leite, tubulagdo
de passagem do leite.

Laboratério fisico- | Banho Maria, centrifuga para butirdmetros, crioscopio eletronico,

quimico acidimetro de Dornic, Ecomilk, estufa para esterilizagdo e secagem,
refrigerador, pHmetro, Termolactodensimetro.

Linha de producio Queijomatic, tanque de fabricagdo de massa, drenoprensa, prateleira

treliche para fermentagdo de massa, monobloco. tubulagdo de
passagem do leite.

Camara de salga

Tanques de salmoura.

Camara de secagem

Prateleira treliche para secagem do queijo.

Embalagem Mesa de aco inox, mesa de PVC, balanga digital, maquina de
primaria embalagem a vacuo (Selovac), tanque de encolhimento de pelicula.
Embalagem Mesa de ago inox, balanga digital, impressora de etiquetas.
secundaria

Depésito de | Datador eletronico

embalagem primaria

Camara de | Paletes de PVC, prateleira treliche.

estocagem

Fonte: Elaborado pelo autor, a partir da pesquisa de campo.

Observa-se, neste tipo de industria, uma forte mecanizacdo e automatizacao do
processo de fabricacdo, o que significou uma consideravel reducdo no uso de utensilios e
ferramentas manuais bastante peculiares as fabricas denominadas de queijeiras, caso, por
exemplo, de macalés, espatulas, liras e agitadores. Com efeito, a gradativa supressao do uso
dessas ferramentas, os quais exigiam um saber-fazer bastante especifico para seu adequado
manuseio, significou também, uma modificagdo quanto ao tipo de habilidade exigida do
trabalhador a ser contratado, bem como das agdes de formagdao da mao de obra por parte da
industria.

Neste universo, para boa parte dos postos de trabalho, mesmo aqueles diretamente
ligados ao beneficiamento do leite, o atributo escolarizagdo (que possibilita ao funcionario
operar com as “inscri¢des’” e equipamentos), apresenta maior preponderancia que experiéncia
empirica no ramo. Como explicita um dos funcionarios: “Aqui ndo se faz mais quase nada

“no olho”. E tudo baseado nas planilhas” (Informagdo verbal'*®).

141 . . . , .
¥ Entrevista concedida ao autor, pelo Funcionario do L3.
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3.2.3 Os protocolos de produgao

Os procedimentos de fabricacdo no L3 se orientam, antes de qualquer coisa, por
um memorial descritivo, no qual estdo especificados os protocolos a ser cumpridos durante a
manipulagdo do leite e demais ingredientes do queijo mussarela. Neste memorial, estdo
descritas todas as maquinas, ferramentas, equipamentos, etapas, métodos, ingredientes, e
demais substancias utilizadas no processo de fabricacdo. Sendo obrigatéria a sua aprovagao
pelo Servico de Inspeg¢dao Federal, tanto no ato do registro do estabelecimento e produto,
quanto nas ocasides em que houver alguma alteragdo em seus componentes.

Pode-se observar que, gragas ao maquinario que utiliza, cerca de 70%'* de seu
processo de beneficiamento do leite ¢ realizado em circuito fechado, ou seja, com
pouquissima ou nenhuma exposi¢ao ao ambiente ou contato humano. Com esta configuragao,
o rendimento produtivo obtido pelo L3, tem sido a propor¢do de 9,3 litros de leite para 1 kg
de queijo mussarela.

Durante todo o processo de fabricagdo sdo realizadas provas sensoriais e fisico-
quimicas para atestar a qualidade do que esta sendo produzido, em suas diferentes fazes (leite,
massa, queijo). Contudo, no que tange ao L3, em fun¢do da convengdo na qual se encontra
engajado, as provas fisico-quimicas produzidas pelo laboratério e pelos equipamentos
utilizados nas demais se¢Oes da fabrica, tém prevaléncia sobre as provas sensoriais.

A seguir, sdo descritas as principais etapas de transformacgdo as quais o leite ¢
submetido na fabrica de laticinio L3, explicitando os “protocolos” especificos aos quais todo
este processo obedece, no que diz respeito a definicdo e manipulacdo de ingredientes, a
sucessdo de diferentes etapas, aos equipamentos e utensilios envolvidos e as medidas de
tempo, temperatura, volume, etc., utilizadas para que seja assegurada a padronizagdo da

qualidade do produto final e diminui¢ao dos custos de produgao.

-Coleta e transporte da matéria-prima

No ato da coleta do leite nas propriedades, o motorista do caminhao de coleta ou
seu ajudante, além da medi¢do do volume a ser transportado (na qual se utiliza a régua de
medi¢do para tambores e a bomba de suc¢do com medidor para tanques de resfriamento),

devem também realizar testes sensoriais (cor, cheiro, aparéncia) e um teste fisico-quimico

1% Nesse calculo, leva-se em consideragio o momento da captagdo do leite nos tanques de resfriamento nas
propriedades (sistema pelo qual 90% da matéria-prima chegam a industria) até o estoque. Entre as fases que se
ddo na plataforma da fabrica, identificadas em um total de 19 etapas, 13, s@o realizadas no que se chama de
circuito fechado.
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rapido, denominado “teste de alizarol” — que € um procedimento realizado em um instrumento
chamado “acidimetro salut”, também conhecido como “lamparina”, na linguagem comum dos
laticinios (devido a semelhanga com o utensilio de iluminagdo doméstica). Este dispositivo
permite, em poucos segundos, determinar se o grau de acidez e a estabilidade térmica do leite
estdo dentro dos padrdes aceitaveis’’.

O teste consiste em misturar uma pequena amostra de leite em uma solugdo
alcoolica, contendo um indicador de pH (alizarina). Havendo a formagao de um precipitado,
ou coagulacdo, ¢ um indicativo de que houve um aumento excessivo na acidez do leite,
causado pelo crescimento de bactérias e producdo de acido lactico, estando este leite,
portanto, improprio. Estas alteragdes sao normalmente causadas por leite de colostro, de vacas
com mastite, leite demasiadamente exposto a temperatura ambiente ou contaminado por
sujidades durante e pds a ordenha.

Quando o leite encontra-se em conformidade, ¢ encaminhado a fabrica, conforme
estabelecido na Instru¢do Normativa 62/2011, do MAPA: acondicionado e transportado em
latdes para plataforma de recepcdo, em até, no maximo, duas horas apés a sua ordenha, ou no
caso do leite acondicionado em tanques de resfriamento, transportado em caminhdo-tanque

isotérmico, com temperatura menor ou igual a 7°C.

-Recebimento: Provas de Plataforma.

Na plataforma de recebimento da fabrica, trabalham quatro funcionarios, sendo
dois encarregados dos procedimentos de descarga dos caminhdes, juntamente com os
motoristas e seus respectivos ajudantes, e duas técnicas, atuando no laboratério de analises

fisico-quimicas'".

150 Trata-se de mensurar a acidez adquirida, desenvolvida, ou real. Esta consiste na soma da acidez natural do
leite com os acidos resultantes da fermentacdo da lactose (acido latico, acético, formico, butilico, etc.). Eleva-se
rapidamente quando o leite é obtido mediante mas condi¢des de higiene e ¢ mantido sob temperaturas elevadas o
suficiente para permitir a multiplicagdo dos micro-organismos da flora natural do leite, € dos micro-organismos
resultantes da contaminacao (VELLOSO, 1998).

'3 Nesta etapa também sdo coletadas as amostra encaminhadas para realizagio dos exames microbiologicos,
residuos (antibidticos, pesticidas ou outras drogas), nos laboratdérios credenciados na Rede Brasileira de
Laboratérios de Controle da Qualidade do Leite (RBQL), conforme exigido pela legislagdo.
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Imagem 04 — Plataforma de recebimento do leite e interior do laboratorio.

Fonte: Produzido pelo autor.

Além da repeti¢ao das provas de volume e qualidade realizadas na coleta, o leite ¢

submetido a outras provas mais refinadas antes de ser liberado para o beneficiamento. Trata-

se de provas de qualidade realizadas em equipamentos especificos no laboratorio da

plataforma. Neste sentido, s3o retiradas amostras de cada tambor ou tanques de resfriamento

para serem analisadas por meio de testes e equipamentos especificos que detectam e/ou

mensuram os principais elementos que influenciam na qualidade e rendimento do leite,

conforme dispostos na tabela 6:

Tabela 06 — Provas de qualidade do leite realizadas na plataforma e no laboratdrio do L3.

Prova Valor de referéncia Equipamento Fator revelado

Estabilidade ao 15°D a 18°D Acidimetro Dornic Acidez elevada
alzirol

Composicao 3,0% a 4,0% Botirometro ou Ecomilk Teor de Gordura

Crioscopia 0,530°H a 0,550°H Crioscopio eletronico Adigao de agua ao
leite
Densidade 1,023g/ml a Termolactodensimetro. Adicdo de
Relativa 1,040g/ml corretivos, agua,

desnate prévio.

Fonte: Elaborado pelo autor, a partir da pesquisa de campo.



168

-Filtragem, padronizacdo e Pasteurizacdo.

Sendo a matéria-prima aprovada nos testes acima descritos, concluidos em poucos
minutos, inicia-se o processo de beneficiamento propriamente dito, cujas etapas de fabricagao

se dividem em dezenove momentos, conforme representados na figura abaixo:

Figura 07 — Etapas de fabricagdo do queijo nos Laticinios L3.

adigdo de

filtragem padronizagdo pausterizagdo ingredientes

homogeneizacdo

coagulagao

m e
s -
- -~

Fonte: Elaborado pelo autor.

Ainda no setor da plataforma, ocorrem trés etapas iniciais, sob a responsabilidade
dos funciondrios deste setor. Na primeira fase, o leite passa por uma filtragem rapida, com
vistas a eliminar sujidades (pélos, poeira, etc.) enquanto ¢ bombeado para os tanques
refrigerados de estocagem. Em seguida, passa-se ao processo de padronizacdo, realizado em
uma centrifuga desnatadeira. Esta maquina fraciona o leite integral em creme de leite e leite
desnatado, sendo que este Ultimo apresentard teor de gordura padronizado, de acordo com as
especificagdes para o queijo a ser fabricado, no caso do mussarela, fica em torno de 3% a
3,3%.

O leite padronizado ¢ entdo submetido ao processo de pasteurizagcdo rdpida, um
tramite tornado obrigatério pela legislagdo. Consiste em um tratamento térmico para a
destruicdo da flora microbiana patogé€nica, de modo a preservar minimamente a constitui¢ao
fisica, bioquimica e organoléptica do leite. Este procedimento é realizado em uma maquina
pasteurizador, por sistema de placas, na qual a temperatura do leite ¢ elevada a 72/75°C, por

15 a 20 (quinze a vinte) segundos, sendo em seguida, rapidamente resfriado até 32/35°C.
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-Adicdo de ingredientes, homogeneizacdo, coagulacdo, corte, dessoragem 1, cozimento

O leite pasteurizado ¢ bombeado para a area interior da fabrica, onde tem inicio os
processos proprios de transformacdo do leite em queijo. A partir desse momento, esses
procedimentos sao executados sob a responsabilidade direta do encarregado de produgdo
(queijeiro) e dos auxiliares de produgao.

O primeiro momento consiste no preparo da “massa do queijo”, que obedece as
seguintes etapas: adicao de ingredientes, homogeneizagao, coagulacdo, corte, dessoragem e
cozimento. No L3, todas estas etapas s3o realizadas em uma mesma maquina, denominada
Queijomatic, que possui duas unidades, cada uma com capacidade de processar até¢ 6.500
litros/hora.

Trata-se de um tanque eletromecanico, dotado de “liras” para agitagao,
homogeneizagdo e corte, ¢ com dispositivos de injecdo de vapor para o cozimento. A
operacdo das duas maquinas exige apenas um funciondrio, este utiliza o painel de
programacao da prépria maquina para comandar, tanto o abastecimento e drenagem, como
realizar os ajustes do tempo de duragdo, da velocidade e temperatura para os demais
movimentos.

Abastecida, a Queijomatic, com o leite, o primeiro passo consiste em restituir o
fermento lacteo' e o cloreto de célcio perdidos durante a pasteurizacdo, respectivamente nas
proporcdes de 1,0% a 1,5% e de 0,02% a 0,03% do volume de leite a ser beneficiado. Este
composto ¢ homogeneizado por meio dos movimentos circulares das “liras”, a uma
temperatura de 30°C a 32°C, durante 5 minutos. O fermento precisa de 30 minutos, para
cumprir sua a¢ao, findo esse tempo, 0 composto ja pode receber o “coagulante”.

A propor¢do de “coagulante” pode variar de acordo com as recomendacdes do
fabricante da cepa, e as condi¢des fisico-quimicas do leite com o qual se iniciou a partida’™.
Este deve ser adicionado gradativamente, com o composto em agitagdo, para garantir uma
perfeita homogeneizagdo. Desta feita, inicia-se um periodo de 40 minutos de repouso, até a
formagdo do “ponto de coalhada”, quando o composto adquire uma consisténcia suficiente

para permitir a separagao do “soro”, do que vird a ser a “massa do queijo”. Comprova-se o

132 0 fermento lacteo merece uma consideragio especial, pois é o ingrediente de manuseio mais delicado. O que
se adquire no mercado é uma cultura lactea misturada a uma porcdo, para ser “ativada” e assim produzir uma
“cultura-mae”. O processo de “ativagdo” do fermento e a armazenagem e manipulagdo da “cultura-mde” ¢é
bastante delicado e exigente, ficando a cargo, no L3, do encarregado de produgdo (queijeiro chefe) ou o
Responsavel Técnico do laticinio.

133 Termo utilizado nas industrias da regido para designar cada lote fabricado. No L3, cada partida inicia com o
enchimento da Queijomatic.
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ponto ideal da coagulagdo, realizando o corte de parte da massa com um objeto cortante (aco
inox), devendo esta se romper no formato de uma fenda retilinea.

Para proceder a separa¢do acima indicada, as “liras” sdo novamente acionadas a
uma velocidade inferior aquela dos momentos de homogeneizacao, de modo a “cortar” toda a
“massa” em cubos de 1,0 cm. Um novo periodo de repouso ¢é realizado, para que a “massa”
decante de modo a permitir a suc¢do de parte do soro. Inicia-se entdo, o cozimento da
“massa” restante, acionando-se o sistema de injecdo indireto de vapor da Queijomatic. Nesta
etapa, a maquina ¢ programada para elevar a temperatura interna em 1°C, a cada dois minutos,
até que se alcance a temperatura maxima de 46°C, aproximadamente quinze minutos apos o

inicio do cozimento da coalhada.

Imagem 05 — Tanque Queijomatics acopladas & Drenoprensa.

:

Fonte: Arquivo de campo do autor.

-Dessoragem 2, maturacdo

A “massa” cozida, que nessa etapa da fabricacdo apresenta um aspecto granulado-
aquoso, ¢ bombeada para o interior de uma maquina chamada Drenoprensa semiautomatica —
um tanque aberto composto de prensas pneumaticas — no qual o excesso de soro ¢ retirado
(correspondendo a aproximadamente 40% do volume inicial de leite) e a “massa” resultante,
compactada. Essa “massa” compactada isenta do excesso de soro, ¢ fracionada manualmente
em blocos de 40cm x 40cm, com o auxilio de facas de inox, e levadas para maturagdo a
temperatura ambiente, transportadas em prateleiras de inox e PVC, onde permanecem de 20 a

24 horas fermentando, até atingir o pondo ideal para ser filada. Para identificar o ponto ideal
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da fermentagdo, utiliza-se o pHmetro, um aparelho que mede o pH, sendo o ideal aquele que
se situa na faixa de 4,8 a 5,5, a partir do qual, a “massa” se torna eldstica ao ser aquecida.

-Filagem, moldagem

No L3, os processos de filagem e moldagem sdo feitos de forma conjugada, em
uma Unica maquina, chamada de monobloco. Esta maquina realiza todas as suas etapas de
forma automadtica, sendo composta de trés sessdes: o picador, a filadeira e a moldadeira. A
“massa” ¢ picada, para em seguida, entrar na se¢ao de filagem, onde recebera jatos de dgua
quente, a uma temperatura de 80°C, de forma que venha a atingir temperaturas em torno de
55°C. Atingida essa temperatura, a massa pode ser filada enquanto ¢ transportada por roscas
de rotacdo para a se¢cdo de moldagem. O equipamento permite a regulagem da temperatura e
da quantidade da dgua quente em pontos-chave do processo, através de termostatos presentes
no seu painel de controle. Durante a operagdo, dois funcionarios sdo necessarios: o operador,
que a abastece de massa, programa e acompanha o desenvolvimento da filagem; e um
segundo funciondrio, que recebe as pegas de massa, ja moldadas no tamanho e peso ideal para
as formas de PVC (com capacidade para 4kg). A conclusdo das etapas de filagem e
modelagem demarcam o fim dos procedimentos “a quente”, conforme a divisdo interna da
fabrica delineada em topico anterior. Doravante, sao descritas as etapas realizadas a partir de

processos “a frio”.

-Resfriamento, Salga e Secagem

A salga do queijo mussarela no L3 ¢ feita por meio da técnica da imersao em
salmoura, ocorrendo por osmose. Para que seja eficiente, a temperatura das barras de queijo,
ao serem imersas na salmoura, precisam estar abaixo de 25°C. Dessa forma, as barras, ainda
nas formas que saem da moldagem, sao levadas para uma camara frigorifica, em temperatura
na faixa de 4°C a 10°C, por cerca de 30 minutos, para que atinjam a temperatura ideal. As
formas resfriadas sdo levadas, em seguida, para uma segunda camara fria, onde estdo os
tanques de salmoura. As barras de queijo sdo retiradas das formas para ser imersas, por até 20
horas, na solucao de cloreto de sdédio (NACL), a uma concentracao de 18% a 23%,
constantemente monitorada por meio de um equipamento chamado Areometro de Baumé.
Concluido o tempo da salga, as barras de queijo sdo retiradas dos tanques, e levadas de volta
para a primeira camara frigorifica. Nessa cadmara, permaneceram dispostas em prateleiras de
PVC, por até seis horas, tempo necessario para uma rapida maturagdo da salga e eliminagao

da umidade externa das barras, para que recebam a embalagem primaria.
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- Embalagem, Estocagem, Dispersdo

Chegando a se¢do de embalagem, as barras tém seu peso verificado, através de um
processo de amostragem, e entdo recebem uma primeira embalagem, que estard diretamente
em contato com o queijo (sacos plasticos especiais inodoros e atoxicos), termoencolhiveis,
cujo fechamento ¢ realizado por sistema a vacuo. Antes de “vestirem” o queijo, essas
embalagens passam pelo equipamento de datagdo eletronica, para inscrigdo das informagdes
sobre o lote, data de fabricagdo e data de validade. Em seguida, as barras sdo acondicionadas
em embalagens secundarias — caixas de papeldo, com capacidade para seis barras de queijo
cada. Essas caixas seguem para uma camara de estocagem, a temperatura de 0° C a 5°C, onde
deverdo permanecer at¢é o momento de embarque em caminhdes dotados de caixas
isotérmicas, providos de aparelhagem acoplada para refrigeracdo e sistema de controle

automatico de temperatura, que deve permanecer na mesma faixa da cdmara de estocagem.

3.3 As expertises da convencao industrial

Na conven¢do industrial mobilizada pelas industrias de laticinios, os
determinantes da qualidade do leite se assentam na conservagdo e inocuidade. Estes preceitos
estdo intrinsecamente ligados a uma concepgao padronizada de obtengdo da matéria-prima, e
ao imperativo da produ¢do em massa do queijo, no ambito dos mercados formais dos quais
participam as industrias.

Neste contexto, a conservagdo diz respeito as necessidades de se prolongar a
“vida 1til”, tanto da matéria-prima leite, quanto do produto final queijo, proporcionada
basicamente por meio da aplicagdo de processos de refrigeracdo e o uso de aditivos com
propriedades conservantes. A inocuidade, por sua vez, significa a realizacdo de
procedimentos capazes de eliminar ou afastar quaisquer elementos (de natureza
microbioldgica, fisico-quimicas, operacionais, etc.) que possam comprometer a seguranga
sanitaria dos ingredientes e alimentos produzidos. Sdo estas propriedades que definem as
condi¢cdes para que a matéria-prima leite, assim como o produto final queijo, possam superar
as distancias fisicas e sociais (que estabelecem os meios de avaliagdo da qualidade), que
precisam percorrer em suas trajetorias no modelo de produgdo industrial.

Para garantir plenamente estas caracteristicas, as empresas precisam estabelecer
uma relagdo com seus fornecedores, mediada pelos equipamentos da coleta a granel (tanques
de resfriamento e caminhdes tanque refrigerados) de um lado, e pela alteracdo da

microbiologia do leite (processo de pasteurizacdo), por outro. Em decorréncia desses
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elementos, tem-se que o processo de fabricacdo de queijos na logica industrial, € marcado por
uma forte exogenia, no que se refere a origem de recursos e a execu¢do, em importantes
etapas do processo.

Tomando a questdo da matéria-prima leite como exemplo inicial. Mesmo quando
as industrias possuem fazendas leiteiras proprias, devido ao porte minimo exigido para as
instalacdes das fabricas neste modelo, a viabilidade econdmica da produgdo lactea so se
sustenta por meio da aquisicdo de um grande percentual de matéria-prima junto a terceiros.
Mas, de forma distinta ao que sera encontrado na convengdo doméstica, na convengao
industrial, a proximidade fisica e social dos fornecedores ndo se constitui uma condi¢@o

fundamental para as transacgoes, sendo secundarizada ou mesmo subsumida por outros fatores.

Nos temos uma geréncia de politica leiteira. O gerente ¢ um zootecnista que
trabalhou na Nestlé durante vinte anos e esta ha dois anos aqui com a gente
[...] ele e mais dois técnicos agricolas estdo responsaveis por fazer o contato
com possiveis fornecedores. O contato comega através das visitas que os
técnicos fazem as fazendas onde hé oportunidade de negdcio, depois que ele
[produtor] recebe essa visita, ai comegcam a se desenhar: Ele tem produgio?
tem estrutura?, tem plantel? tem estrada? da pra chegar l4; tem energia
elétrica em condi¢des de instalar o tanquinho; tem o tanquinho, quer o
tanquinho;, Entdo tem toda uma analise que ¢ feita. Aqui na empresa temos
um fluxogramazinho que se segue, para identificagdo desse potencial
fornecedor (Informagéo verbal'**).

Pelo exposto acima, a componente “proximidade fisica” da relacdo, passa a ser
relativizada por um “coeficiente de coleta”, calculado a partir da razdo encontrada entre os
fatores: volume de produgdo, custo de resfriamento do leite na propriedade, quilometragem
percorrida ¢ tempo de entrega na plataforma do laticinio. E este coeficiente que vai
estabelecer a viabilidade das rotas de coleta de leite, e, portanto, a promocgao dos contratos de

fornecimento com cada produtor de leite ou grupo de produtores.

No inverno, a entrega do leite em tambor se torna problematica por conta da
precariedade das estradas, entdo um leite que levaria duas horas para sair da
propriedade e chegar na plataforma, quando a estrada fica ruim, pode levar
até o dobro do tempo, e nisso o leite ja chega sem condi¢gdes. Com a coleta
granelizada, isso ja ndo € tdo problematico, porque o leite estd o tempo todo
conservado, na propriedade e durante o transporte, entdo as perdas sdo
menores, por conta do problema da estrada. O problema da granelizacdo no
inverno ¢ por conta do aumento da falta de energia nos tanques, mas mesmo
assim, tem como nods irmos buscar o leite antes que estrague (Informagao
verbal'>).

134 Entrevista concedida ao autor, pelo Gerente da L6.

155 Entrevista concedida ao autor, pelo Consultor da L4.
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Na convengdo de tipo industrial, o sistema de granelizagdo da coleta possui um
papel fundamental, ndo significando apenas uma necessidade de adequacdo aos termos da
legislagdo vigente — que visa o cumprimento de parametros temporais, fisico-quimicos e
microbiologicos relativos a qualidade do leite — mas, faz parte de um sistema que permite
alcancar boas microbacias leiteiras, que se encontram a uma distdncia de até 200 km das
fabricas.

No que diz respeito a componente “proximidade social”, esta se torna menos
relevante como condi¢do de estabelecimento de trocas mercantis. Dois aspectos contribuem
fortemente neste sentido: os meios utilizados para verificagdo da qualidade do produto
(matéria—prima leite) e do produtor, e a realizacao de “contratos relacionais”.

No que se refere aos meios de verificagdo legitimados na convengao industrial,
estes se caracterizam fundamentalmente por serem meios que prescindem dos contatos face a
face entre o fornecedor e o beneficiador, como aqueles encontrados na convengdao doméstica.
Na convencdo doméstica, as avaliagdes da matéria-prima leite estdo pautadas
fundamentalmente no estabelecimento de uma correlagdo entre o manejo dos animais e a
reputacado do fornecedor, bem como nas condigdes organolépticas que o leite venha a
apresentar no ato da avaliagdo. Na convencao industrial, esses elementos sensoriais utilizados
na convengdo doméstica, tendem a ser relegados a um segundo plano, na medida em que se
privilegia os métodos pelos quais o leite ¢ avaliado em si mesmo (através dos instrumentos de
afericdo, que realizam as andlises microbiolodgicas e fisico-quimicas), e de forma fragmentada,
de modo a fazer com que os seus diferentes elementos constituintes, falem separadamente de
suas caracteristicas e condigdes. Assim sendo, o laboratorio serd o ponto de passagem
obrigatorio.

Desse modo, a verifica¢do da qualidade se dara a partir de analises e testes fisico-
quimicos (temperatura, acidez, densidade, proteina) microbiologicos (Contagem de Células
Somaticas, Contagem Padrdo de Placas, Teste de Redug¢do do Azul de metileno), exequiveis
somente por meio de equipamentos e substancias, cujo manuseio exige uma expertise técnico-
cientifica mediada por uma estrutura laboratorial.

Este tipo de procedimento permite dispensar o conhecimento prévio sobre a
origem do produto analisado, para que se possa emitir um veredicto sobre ele. Por intermédio
desses métodos ¢ possivel, por exemplo, identificar se o leite ¢ oriundo de uma vaca que

esteja em fase de colostro (uma interdi¢do a fabricacdo de queijo), sem que seja necessario
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saber de antemdo, o produtor ao qual pertence o animal ou mesmo as condi¢des do seu
plantel. Como destaca uma proprietaria de um laticinio entrevistada:

Em relagdo a qualidade do leite, a dificuldade as vezes ¢ por conta do
entendimento e aceitacdo que o produtor ndo tem das analises que fazemos
no laboratdrio. As vezes é preciso pegar o produtor, trazer no laboratorio,
mostrar pra ele que esta fora do padrdo, ou a fraude, se for o caso. No caso
da 4gua misturada ao leite, as vezes o produtor nem sabe, porque € o
vaqueiro dele que td fazendo isso, ai o produtor fica so fica sabendo pela
gente aqui. Mas tem uns que ndo reconhecem, s6 que tem que ter jeito pra
falar isso pra ele. Nos usamos os aparelhos para justificar os resultados das
analises, chega pra ele e diz: olha, ndo sou eu que estou dizendo, é o
aparelho. Muitos produtores sdo leigos em relacdo a essas normas € ndo
entendem as analises. Mas a gente tem resolvido isso com o trabalho de
educagdo que a veterinaria do laticinio tem feito com eles (Informagdo
verbal*®).

Como se pode perceber, o uso dos parametros e indices estabelecidos pelas
expertises inerentes ao conhecimento técnico-cientifico, € que se encontram expressos nos
manuais técnicos e na legislagdo, a exemplo da IN 62, tem gerado um “desacordo que se
funda sobre o principio de justica que deve regular a mensuragdo das grandezas e sobre o
mundo no qual a prova deve ser agenciada para ser convincente* (VANDENBERGUE, 2006,
p. 337). Ou seja, provoca um embate cognitivo, a partir do que as industrias definem e
difundem como sendo atributos de qualidade, aos seus fornecedores.

Isto ocorre porque o arcabouco cognitivo e consequentemente o vocabulério de
justificacdo, ordinariamente compartilhado pelos produtores de matéria-prima, difere
razoavelmente do arcabougo e vocabulario compartilhado por aqueles que beneficiam a
matéria-prima no modelo industrial. Neste aspecto, as distancias existentes entre estes dois
atores sdo, pelo menos circunstancialmente vencidas, quando se acionam objetos de
legitimacdo, como os aparelhos de aferi¢do, testes e instrumentos proprios do ambiente dos
laboratorios das industrias. No quadro 13, é possivel observar os principais atributos da
matéria-prima leite e do produto final queijo, conforme definido e difundido entre as

industrias de laticinios pesquisadas.

156 Entrevista concedida pela Proprietaria da L5.
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Quadro 13 - Atributos de qualidade da matéria-prima ¢ do queijo segundo as industrias de
laticinios.

Bom leite Bom queijo
-3.6 a 3.8 % de gordura; -Feito com bom leite,
-15a 16 °D de acidez; - Imerso em salmoura de 18 a 20° Balmér por 18 a

20 horas (teor de sal baixo);
-1028 a 1032 g/ml de densidade;
-Ser de facil fatiamento;
-Isento de antibioticos;
-Apresentar bom derretimento;
-Livre de fraudes (agua, soda caustica,

formol). -Ter elasticidade quando aquecido.

Fonte: Elaborado pelo autor, a partir da pesquisa de campo.

Para as avalia¢des do produtor, feitas pelas industrias, aliado a qualificagdo do seu
produto e dos derivados por meio deles obtidos, conforme expresso na tabela 06, também
serdo levadas em considera¢do sua performance quanto ao volume produzido, a variacdao
sazonal e a constancia do fornecimento. Em uma situacdo marcada por certo grau de
distanciamento fisico e social, este tipo de avaliagdo se torna possivel gracas aos sistemas de
registros escritos, habitualmente preenchidos durante as operagdes cotidianas que envolvem o
fornecedor e a empresa (fichas, planilhas, mapas, relatorios). Estes registros permitem reduzir
as condutas a variaveis manipulaveis e calculaveis, sendo utilizados, ndo s6 como instrumento
de avalia¢des dos fornecedores, mas também como fiadores dos compromissos mutuos entre
fornecedor e industria, podendo ser acionados até mesmo para dirimir questionamentos
levantados por qualquer uma das partes.

O segundo aspecto a relativizar a importancia da “proximidade social”, decorre do
fato de que, no modelo de producdo industrial, se pretende que sejam as regras estabelecidas
nos ‘“contratos relacionais”, € nao as regras emanadas dos “lagos de reciprocidade”
(parentesco, vizinhanga, amizade), o elemento que venha a lastrear a relagdo entre o produtor
e o laticinio. A sobreposi¢do do “contrato relacional” sobre os “lagos de reciprocidade” tem
como implicagdo, a redefinicdo das obrigacdes e competéncias dos atores envolvidos nas
transagoes.

De acordo com a percepgao expressa pelo gerente de uma das maiores industrias

da regido, “ha uma auséncia de profissionalismo entre os produtores. O queijeiro ndo educa o
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produtor, para que ele faca o papel dele, por isso que tem produtor que nao quer vender para a

157
1

empresa por que estdo pela lei do menor esfor¢o” (Informagdo verbal °). Esta é uma

percepcao que tem se feito cada vez mais presente no universo das industrias pesquisadas, €
evidencia uma reivindicagdo pela implantacdo de praticas impessoais, que desobriguem as
empresas de compromissos que, na sua perspectiva, seriam atribuigdes dos proprios

produtores:

A empresa tem conversado com o produtor, convencer o produtor local de
que ¢ obrigagdo dele cuidar do tanque, ¢ obrigacdo dele cuidar da qualidade,
¢ obrigacdo dele se faltou energia 14 no campo, ligar para a CEMAR. A
empresa anterior, se o leite acidificava por falta de energia elétrica, ela
pagava, se o leite estava quente ou frio, ela ia l4 buscar. Onus e prejuizo, a
quebradeira deles nédo foi a toa. Empresa que trabalha com seriedade, ela ndo
da conta de fazer o dever de casa do produtor, se ele ndo se comprometer
com o melhoramento do rebanho, tratamento da qualidade do leite, energia e
acesso, se ele ndo fizer isso que ¢ o minimo, ndo tem contrapartida. Na
contrapartida nossa, a gente esta fazendo R$ 0,05 de diferencial no preco do
leite para o produtor aqui (Informagdo verbal'*®).

Ou mesmo atribui¢des do poder publico:

Em primeiro lugar, o governo ndo ajuda em nada, ndo faz a estrada, ndo
fornece energia que preste, ndo oferece crédito para o produtor fazer uma
ordenha mecénica, irrigar um pasto. Eu tenho vérios tanques instalados em
locais que o cara leva duas horas para percorrer 35 km, A legislacdo diz que
eu s posso usar o leite se ele chegar na plataforma com, no maximo, 16° de
acidez. Mas eu tenho que pagar para o produtor o leite que foi descartado por
esse motivo, sendo eu perco o fornecedor (Informagio verbal'*%).

Percebe-se nos excertos das entrevistas acima, que os representantes dos laticinios
defendem um modo de coordenacao das relagdes entre aqueles que produzem a matéria-prima
e aqueles que a beneficiam, a partir de critérios impessoais, fundados numa légica monetaria e
na consideracdo de aspectos, como a pontualidade nos pagamentos e as bonificacdes por
volume e qualidade.

Nestes termos, para que a logica prescrita pela convencao industrial possa se
sedimentar, seria necessdrio, na percep¢do das industrias, a supressdo dos compromissos
tipicos das relacdes de proximidade presentes na convencdo doméstica como, por exemplo, as

prestagdes de favores (transporte de materiais, compra de insumos, servigos urbanos);

157 Entrevista concedida pelo Gerente da L6.
138 Entrevista concedida ao autor, pelo Gerente da L6.
159 Entrevista concedida ao autor, pelo Proprietario da L1.
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adiantamentos ou antecipagdes de pagamentos (em situagdes de emergéncia ou como forma
de financiamento); a mitiga¢do dos problemas decorrentes da falta de infraestrutura (estradas,
eletrificacdo); a relativizagdo das legislacdo sanitiria e, principalmente, a logistica para

devolugao do soro do leite.

3.3.1. As estratégicas de captacao e fidelizagcdo dos fornecedores de leite.

Para captar a produgdo de leite dos produtores da regido onde instalaram suas
plantas produtivas, as industrias tém desenvolvido estratégias que podem ser de carater
particular a cada empresa, ou agdes coletivas orquestradas, para atrair e fidelizar fornecedores,
de acordo com a coeréncia da logica interna a convengao industrial. As principais estratégias,

neste proposito, se encontram materializadas nos fatores elencados na figura 08.

Figura 08 - Fatores que tornam atraente o fornecimento de leite as industrias de
laticinios.
Peso maior,

impossibilidade de acessar fornecimento do tanque
os circuitos informais de resfriamento
pontualidade no pagamento

bonificagdo por volume ou
qualidade

menor risco de calote

Peso menor
Fonte: Elaborado pelo autor.

O esquema apresentado na figura 08 ilustra os principais condicionantes e
contingenciamentos que orientam as decisdes relativas a comercializagcdo, e deve ser lido
como um “tipo ideal”. H4 que se considerar, portanto, que as diferentes condigcdes de
possibilidade, apresentadas por cada individuo envolvido nas trocas, tornam possivel a

construcdo de arranjos que possam ultrapassar os termos do “tipo ideal”, desenhado acima.
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Dessa forma, as estratégias particulares a cada empresa podem conferir maior ou menor
énfase a determinado fator e, em certas situagdes, estes arranjos podem, inclusive, se valer de
dispositivos tidos como caracteristicos da convencdo doméstica. O caso da industria L1 ¢

bastante ilustrativo, neste sentido.

Para comegar o fornecimento, primeiro eu fago uma conversa com o produtor.
Ai ele vé que tipo de vantagem eu posso oferecer pra ele, em caso de
necessidade, fazer um favor, as vezes um caminhdo meu pode levar uma feira
para vaqueiro, um saco de milho, um remédio, a mudanga do vaqueiro. Se for
0 caso, eu faco um adiantamento. O cara ndo sai de mim, porque eu estou
junto com ele. Eu espero que ele ndo me troque por um concorrente que ele
nem conhece e pode dar um calote nele. Além do mais, aqui na minha
empresa, ele vai tratar direto comigo, que sou o dono, ndo vai ter que tratar
com um funcionario como ¢ nesses laticinios maiores. Os outros laticinios ndo
fazem o que eu faco pelo produtor (Informagdo verbal'®).

Como se pode perceber do excerto acima, a particularidade da estratégia da LI
consiste no fato desta se apoiar fortemente em um sistema de presta¢des de favores e servigos,
e em relagcdes com tdnica menos impessoais, entre o dono da industria e seus fornecedores,
proprias das relacdes na convencdo doméstica. Ao destacar que “os outros laticinios ndo
fazem o que eu fago pelo produtor”, o proprietario do L1 reconhece que sua estratégia de
aquisicdo e fidelizagdo de fornecedores, pelo menos em parte, destoa da estabelecida pelas
demais empresas, ndo apenas em seu contetido, mas também em seu sentido. No entanto, em
maior ou menor grau, o recurso as praticas consideradas impertinentes diante dos preceitos da
convengao industrial, tétm estado presente de algum modo no contexto geral das industrias de

laticinios da regido.

O tanquinho instalado na propriedade do produtor, que deveria ser um bem
dele, ndo ¢ dele, ¢ da empresa, ele ainda ndo conseguiu se identificar como
produtor, como na regido Sudeste. Entdo essas politicas de fidelidade que
adotamos, ¢ somente para suprir as caréncias estruturais da regido. Nao
ampliamos, porque esse tipo de prestagao de servigo, ndo é pra ser o foco do
nosso negocio (Informagio verbal'®").

Contudo, ¢ notorio que a questdo da devolugdo do soro aos produtores de leite,
tem sido o “n6 gordio” a ser desatado pelas industrias de laticinios, no que concerne a
formacgdo de sua rede de fornecedores. O tipo de encaminhamento dado pelas industrias a este

quesito tem sido um fator importante nas disputas por matéria-prima, no que diz respeito a
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Entrevista concedida ao autor, pelo Proprietario da L1.
Entrevista concedida ao autor, pelo Gerente da L6.
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quantidade e qualidade desta. Nao apenas nas disputas com as queijarias, mas também nas
disputas entre as proprias industrias. O que implica na perspectiva da constru¢do de um

acordo entre a conven¢ao industrial ¢ a convencao doméstica.

Nos temos um problema com a questdo do soro. Os outros compradores de
leite (queijeiros) devolvem o soro para o produtor. E se nos aqui nao
devolvermos também, os fornecedores param de entregar o leite. J& chegamos
a oferecer R$ 0,05 a mais no litro de leite para o produtor que abrisse mao de
receber o soro de volta na propriedade, mas apenas um aceitou (Informagao

verbal'®?).

Quando eu era queijeiro, eu levava o soro de volta para o produtor, mas hoje
eu nao posso mais fazer isso, a legislagdo ndo permite fazer como eu fazia
antes. Eu teria um custo maior pra fazer isso hoje de acordo com a norma. Eu
perdi alguns fornecedores por que ndo pude levar o soro. Os que ficaram tem
que vir pegar aqui na fabrica, eles chiaram bastante no comego, mas ai eu
expliquei direitinho pra eles e eles tiveram que entender (Informacéo
verbal'®).

Compete relembrar que a cadeia produtiva da Microrregido de Imperatriz se
caracteriza pela presenga majoritaria de médios e pequenos produtores de leite (de 1 a 199
cabecas), que representam 48% dos estabelecimentos, de acordo com dados do IBGE
(2006)'**. Uma parcela importante destes produtores possui, na criagio de suinos, uma
componente central na sua reproducdo econdmica (CARNEIRO, 2016), que, contudo,
somente tem sido financeiramente viavel, gragas ao uso do soro do leite na alimentagdo destes
animais. A maior parte do soro que ¢ utilizado nessas propriedades ¢ devolvida aos
produtores, no ambito do acordo tacito que compde as relagdes de fornecimento de leite com
as queijarias, consoante o levantamento realizado no ano de 2012, pelo 6rgao estadual de
defesa animal (AGED) eram em ntimero de, pelo menos, 53 estabelecimentos na regido.

Entre as justificativas apresentadas pelas industrias de laticinio para se eximirem
da obrigagdo de devolver o soro na propriedade do fornecedor, se evidenciam quatro razdes
principais: a) por ser vedado pela legislagdo sanitaria o transporte de soro no mesmo
recipiente usado para transportar o leite; b) pelo custo adicional do transporte do soro até a
propriedade do fornecedor de leite; ¢) pelo fato de que o soro tem sido utilizado em algumas
industrias como matéria-prima de alguns produtos lacteos, d) por ndo interessar as industrias

fomentar a criacao de suinos entre seus fornecedores, visto que o “produtor ideal” sera aquele

12 Entrevista concedida ao autor, pela Proprietaria da L5.

13 Entrevista concedida ao autor, pelo Proprietario da L2.

1% Se forem incluidos nos calculos, os produtores da faixa de 200 a 499 cabegas, o percentual sobre para 79%.
Uma inclusdo que seria plausivel, visto os dados se referirem ao rebanho como um todo, e ndo ao numero de
vacas ordenhadas.
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que seja especializado e profissionalizado unicamente na producdo de leite bovino.
Vandenbergue (2006) pontua que a presenca de “grandezas estrangeiras” capazes de tencionar
ou instalar um desacordo sobre os principios de justica que devem coordenar determinadas
acoes, sao um indicativo da deflagragdo, mesmo que de forma velada, de um conflito entre
mundos, uma disputa entre convengoes.

O caso ilustrado pela indistria L1 se torna, portanto, emblematico do que fora
discutido anteriormente como um “processo de transicdo da conveng¢ao doméstica para a
convencdo industrial”, processo este, que ndo se did sem conflitos e contradi¢cdes. A
formalizagdo deste estabelecimento como uma industria de laticinios, constituida para operar
dentro dos regulamentos oficias, ocorreu a menos de cinco anos, e fora provocada pela
intensificacdo das agdes de fiscalizacdo dos Orgdos sanitdrios, ocorridas no ambito da
campanha interinstitucional de combate aos chamados leite e queijo “clandestino”, deflagrada
a partir do ano de 2012.

Esta campanha, que se desenhou como a principal acdo coletiva orquestrada pelas
empresas da regido, através do sindicato das industrias, o SINDLEITE, culminou com o
enfraquecimento ou a extingdo de varias redes informais de comercializagdo de leite e queijo.
O principal efeito positivo para os laticinios foi que um grande percentual da matéria-prima
leite, até entdo comercializada nos circuitos informais, passou a ser direcionada para as
industrias, diminuindo consideravelmente a concorréncia industria-queijaria, e, em algumas

situagdes, a propria concorréncia entre as industrias.

A campanha foi muito positiva pra gente, s aqui a nossa volta tinha pelo
menos uma duzia de queijarias clandestinas, no municipio vizinho, onde
também coletamos leite, tinham treze, todos fecharam, dois deles
conseguiram se legalizar, mas ai ¢ uma concorréncia menos desleal
(Informagcdo verbal'®).

Vandenbergue (2006) esclarece que, em uma disputa, os recursos e objetos sao
introduzidos e concebidos como “instrumentos de grandeza”, que os atores acionam para se
atribuir valor. Nestas contendas, as pessoas procuram se engrandecer ¢ diminuir as demais,
tratando como se elas tivessem se apropriado indevidamente de um estado de grandeza nao
justificado. A percepgdo que os gestores das industrias de laticinio t€ém das praticas cotidianas

no mundo das queijarias, corroboram essa tese.

195 Entrevista concedida ao autor, pelo Gerente da L3.
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As pessoas tem que saber que, quem trabalha com alimentacdo, ndo pode
processar os produtos em um local, sem os equipamentos adequados. O
queijeiro pega qualquer tipo de leite porque ele ndo quer perder nada
(Informagdo verbal'®, grifo nosso).

Ele [0 queijeiro] pode até receber um leite bom, s6 que ele ndo tem como
saber se ¢ bom pelos meios corretos, ele vai meter a mao, cheirar o leite, pra
saber se ta bom. Ele ndo tem um aparelho sequer pra fazer a avaliagdo
correta. Eu tive um queijeiro aqui, que me deu muito prejuizo, perdia muita
massa de queijo, por conta desse método dele (Informagdo verbal'®’, grifo
Nnosso).

O trabalho conexo de engrandecimento dos atributos da convengao industrial e a
diminui¢do dos atributos da convencdo doméstica, presente nas manifestacdes dos gestores
das industrias de laticinio, nao se restringem somente aos espagos fisicos, aos equipamentos, €
aos modos de fazer, relativos aos processos de transformacao do leite em queijo. Este trabalho
se estende também, de forma contundente, sobre a matéria-prima e o produto final queijo,
produzidos no ambito da convengdao doméstica. No quadro 14 apresenta-se uma compilagao
das percepcodes mais destacadas pelos gestores das industrias de laticinios, sobre os atributos

de qualidade do queijo produzido pelas queijarias:

Quadro 14 - Percepc¢do dos laticinios sobre os atributos de qualidade dos produtos das queijarias.

Sobre o leite das queijarias Sobre o queijo das queijarias
- Nao pasteurizado, -Prazo de validade menor;
-Maior presenga de fraudes; -Maior teor de sal;
-Sem os devidos controles de qualidade; -Feito manualmente;
-Apresenta menor rendimento. -Feito com menos higiene;
-Feito com leite fora dos padroes

Fonte: Elaborado pelo autor, a partir da pesquisa de campo.

Em termos mais sintéticos, € preciso enfatizar que o funcionamento de uma
convencdo depende fortemente da realizagdo de “investimentos de forma” (THEVENOT,
1986), que permitam coligir seres materialmente diferentes, de modo a tornéa-los equivalentes
dentro de uma forma de interagdo particular. Sendo assim, o produtor, o leite, o pingo, a

massa, 0 soro, o queijo sdo reunidos sob um principio superior de sintese, de modo a
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Entrevista concedida ao autor, pela Proprietaria da L4.
7 Entrevista concedida ao autor, pelo Proprietario da L2.
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qualifica-los em suas grandezas relativas, estabilizando os compromissos entre os agentes em
interacao.

Uma parte deste trabalho se vale da construcao de “vocabularios de justificacdo”
(VANDENBERGUE, 2006), compartilhados e acionados pelos atores em situacdes de
concordancia ou de disputas, onde os mesmos irdo definir os termos do acordo ou desacordo,
e coordenar suas agdes em justica. No quadro 15, abaixo, retrata-se uma sintese da gramatica

resultante desses “investimentos de formas”.

Quadro 15 — Gramatica das convengdes de qualidade, no mundo das industrias de laticinios.

Atributos Escolha de | Qualidade do | Mo de obra | Expertise Meios de | Relacio com Atributos de
fornecedores leite verificacio da | o mercado qualidade
qualidade consumidor queijo
Conven¢iao
Convengio Coeficiente Conservado Assalariada Escolariza¢ao Analises Impessoal Padronizagio
industrial de viabilidade | (refrigerado) (funcionario) laboratoriais
(Laticinios) de coleta
INs 51 e 62 Inécuo Consultor Conhecimento | Equipamentos e | Marca Inocuidade
(pasteurizado) técnico e | utensilios de
cientifico aferigdo
Impessoalidade Protocolos Composigao Selo de | Normas
microbiologica Inspegao técnicas
Contrato Experiéncia Composigao Notoriedade
relacional profissional fisico-quimica
Automatizagdo

Fonte: Elaborado pelo autor, a partir da pesquisa de campo.

No proximo capitulo, encontram-se expostas a descricdo e andlise do
funcionamento do mundo das queijarias, instituicdes engajadas na convengdo doméstica. Do
mesmo modo, a matéria-prima leite também foi acompanhada, desta vez, ao ser levada pelas
maos de um queijeiro, para se transformar no queijo tipo borrachinha. Foram utilizados os
mesmos procedimentos metodologicos que orientaram a andlise da convengdo industrial, ou
seja, foi feita uma reconstitui¢ao do mundo comum das queijarias para, em seguida, proceder a
uma decomposi¢cdo do conjunto de sequéncias pertinentes ao processo de transformagao do
leite em queijo, de modo a tentar ver em a¢do, alguns dos “seres”, “pessoas” e “dispositivos
normativos”, sobre os quais se apoiam os principios de justificacdo do mundo doméstico

(DODIER, 1993).
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CAPITULO 4 AS QUEIJARIAS E O FUNCIONAMENTO DE UMA CONVENCAO
DO MUNDO DOMESTICO

O queijo tipo borrachinha, talvez seja o mais peculiar entre os tipos de queijo
elaborados pelos produtores engajados na convencdo identificada como doméstica. Nesta
modalidade, as incertezas sobre a qualidade do produto — devido a auséncia de parametros
objetivamente compartilhados pelo fornecedor e comprador (RAYMOND; CHAUVIN, 2014)
— sdo mitigadas pela confianga advinda das relagdes pessoais e de proximidade entre os
agentes (BOLTANSKI; THEVENOT, 1991).

De modo semelhante ao que foi proposto para a analise da convengdo industrial,
buscou-se reconstituir o mundo comum das queijarias comprometidas com a convengdo
doméstica, aliado a uma decomposi¢do do conjunto de sequéncias pertinentes ao processo de
transformag¢dao do leite em queijo. Neste sentido, procedeu-se a decomposicao do queijo
borrachinha em seus ingredientes fundamentais; descri¢do e andlise das sucessivas etapas nas
quais os ingredientes sdo manipulados — ressaltando o regramento especifico, que condiciona
os gestuais, 0 uso dos objetos e a temporalidade das acdes, e; — a apreensdo da logica propria
do sistema de producdo do mundo das queijarias. Isto, por meio da analise do modo como se
organizam as pessoas, 0S espagos, os objetos e os procedimentos durante os sucessivos
momentos de transformagao do leite em queijo.

Recorrendo a mesma abordagem adotada para o queijo mussarela na convengdo
industrial, de forma anéloga, na conven¢dao doméstica, o queijo borrachinha ¢ tomado como
um “artefato” equivalente a uma caixa-preta (CALLON, 2006), sendo que o movimento de

abertura desta caixa-preta revela os ingredientes do produto, conforme disposto na figura 9:

Figura 09 — Ingredientes do queijo tipo Borrachinha

leite pingo agua sal

Fonte: Elaborado pelo autor.

A primeira vista, a lista de ingredientes dos dois queijos considerados neste
trabalho, ¢ bem semelhante. Contudo, estando, a analise destas listas, guiada pela aceitagao da
existéncia de uma pluralidade de maneiras de acesso aos objetos, importa considerar o fato de

que os sentidos atribuidos aos objetos e pessoas variam segundo a rede particular para as
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quais estes seres se dirigem (CALLON, 2006). Na rede que conforma o mundo das queijarias,
no que se refere a defini¢do e qualificagdo dos seus integrantes, tem-se que os ordenamentos
legal-formais sdo preteridos diante dos ordenamentos costumeiro-informais, portanto, os
estatutos orais vinculados ao local t€ém prevaléncia sobre os estatutos escritos, de pretensao
universal.

Neste contexto, o ingrediente leite ¢ definido fundamentalmente pelo seu frescor e
primordialidade. Determinando que o leite 6timo seja aquele cujo processo de transformacao
em queijo possa iniciar poucas horas apods ser ordenhado, ou seja, um leite fresco, novo, e que
ao mesmo tempo, ndo tenha sofrido qualquer processo artificial que alterasse suas
caracteristicas naturais, originais — como a pasteurizacdo ou a refrigeragdo — estando ainda
“cru”, “vivo”, no momento em que se inicia o processo de transi¢do para queijo. A
confiabilidade desta matéria-prima emana do repertério de praticas que fazem encher o ubere
das vacas todas as manhas, reconhecidas por categorias subjetivas e relacionais, como “zelo”
e “asseio”, aplicadas ao manejo dos animais (sanidade, stress) e a manipulagdo do leite
(ordenha limpa, vasilhames de acondicionamento limpos, interdicdo de animais em fase de
colostro, atengdo as alteracdes provocadas pela acdo do tempo). A observagdo do
cumprimento desses preceitos € o que permite conferir 3 matéria-prima outro importante
status definidor, o de ser um leite “forte” e “sadio”, o que, consequentemente, na concepgao
dos atores engajados nesta convengdo, ird repercutir de forma consideravel no sabor e valor
nutritivo do queijo.

(134 2 <¢

Sendo o leite considerado “integro”, “vivo”, nos termos definidos pela conveng¢do
doméstica, aos demais ingredientes cabe o papel de fazer o leite trabalhar para mudar de
estado em termos fisico, quimico, bioldgico e — conforme ressaltado por Dupin (2017) —
também simbodlico. Pois ¢ a proporcao destes ingredientes na mistura com o leite, que ira
conferir ao queijo o sabor, cor, textura, odor, enfim, nuances que formarao sua identidade,
personalidade e longevidade.

O “pingo”, agente coagulante que detona todo o processo de transformacdo, ¢é
oriundo de receitas tradicionais que, no contexto estudado, foram ressemantizadas em uma
formula composta por uma mistura de “soro puro” (produzido nas propriedades, contendo
cepas regionais) e coalho industrializado (um manufaturado adquirido no varejo local). O
“pingo”, nesta configuragdo, resulta de compromissos (BOLTANSKI; THEVENOT, 1991),
no sentido de coadunar a producao do mundo doméstico as transformagdes por que vém

passando os ambientes produtivo e mercantil, que alteram alguns aspectos da temporalidade

nas redes por onde o queijo circula. Por este angulo, a férmula atual do “pingo” objetiva, ao
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mesmo tempo, agilizar o processo de fermentacdo (aumentando a velocidade de trabalho das
cepas regionais) € manter o “sabor da terra” presente no leite. A titulo de esclarecimento,
importa evidenciar que, apesar de o coalho industrializado ser um objefo oriundo do mundo
industrial (como o proprio nome diz) sua presenca no contexto das queijarias, nao perturba a
ordem do mundo doméstico, pois sua manipulacao depende muito do saber-fazer local.

O sal e a 4gua, por sua vez, sdo dois ingredientes que sempre estiveram no
cotidiano das familias produtoras, chegando as “casas do queijo” pela extensao existente entre
estes e as cozinhas domésticas. Portanto, a defini¢do e qualificacdo destes ingredientes estdo
sempre atreladas primeiramente a experimenta¢do destes no preparo dos alimentos de
determinada familia. A dgua utilizada para cozinhar a “massa do queijo”, ¢ a mesma que se
usa para matar a sede e cozinhar, assim como o sal. Levando em consideragao que 4/5 (quatro
quintos) dos componentes — ingredientes tangiveis do queijo tipo borrachinha — podem ser
produzidos na propriedade produtora, tem-se, na endogenia destes fatores em relacdo as
unidades produtoras de queijo, uma caracteristica marcante.

Dupin (2017) compara o processo de fabricagdo de queijos artesanais a um rito
(quase magico, religioso) de desempenho do alimento, por se apresentar como um mecanismo
particular para a transicao fisica, quimica, bioldgica e simbolica do alimento, de um estado a
outro. Segundo o mesmo, este transcurso engloba uma rede ampla de diferentes atores e
momentos que compdem a “vida social” do queijo, na qual o produto ocupa um lugar
privilegiado na formagao de vinculos sociais € cosmoldgicos.

De modo semelhante, outros autores (MENEZES; CRUZ; MENASCHE, 2010;
NICHELE; WAQUIL, 2011; SANTOS et .al., 2016) vém chamando atencdo para o fato de a
“lista de ingredientes” de queijos artesanais comportar, além dos seres objetivos materiais,
também ingredientes simbolicos, subjetivos. Desse modo, entende-se que as configuragdes
formadas pela presenca simultanea de seres e dispositivos tangiveis e intangiveis refletem, na
verdade, a rede sociotécnica (CALLON, 2006) pertinente a uma convengdo domeéstica.

Se, na rede sociotécnica que se conforma no mundo industrial, o “nucleo duro” ¢
formado por cientistas e burocratas, na rede sociotécnica do mundo doméstico, sdo o0s
produtores e consumidores de queijos artesanais, os membros mais presentes no “nucleo
duro”, e, portanto, os principais agentes produtores de enunciados sobre os atributos dos seres
que povoam este mundo. Trata-se de um contexto pautado em um modo de produzir, no qual
tudo o que se precisar saber ou avaliar estd dentro do proprio sistema, dessa forma, os seus

integrantes buscam assegurar, de todo modo, o méximo de autonomia em relacdo aos
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enunciados produzidos no ambito da convengdo industrial (oficial; hegemonica),
reconhecendo como legitimas, primeiramente, as demandas internas.

Na rede doméstica, as definigdes e avaliagdes se apoiam principalmente em
critérios subjetivos e intangiveis, neste sentido, as analises sensoriais possuem papel
preponderante, ao lado de valores afetivos, sociais e morais presentes na bagagem cultural, e
na memoria coletiva dos atores diretamente envolvidos na produgdo, comercializagdo e
consumo (MENEZES et. al., 2010). Esta rede — como toda rede participante de uma
convengdo doméstica — se configura a partir de uma maior proximidade entre os atores, em
varios sentidos (fisico, social, informacional).

Nichele e Waquil (2011) acreditam que, as pessoas em interagdo, possuem
semelhante direito de voz e participagdo nas principais etapas dos processos de produgao,
comercializacdo e consumo. A constru¢do da confianga entre os individuos ¢ consolidada
através de recorrentes relacionais, tanto comerciais quanto pessoais, nas quais o conhecimento
pessoal, ao longo do tempo, reforca a credibilidade desses personagens como, por exemplo,

bom fornecedor, produtor, vendedor, comprador. Menezes et al. (2010) acrescentam que:

A auséncia de selos ou rotulos contendo informagdes sobre os queijos torna
os consumidores habeis avaliadores, de modo que, mesmo em cidades
relativamente distantes dos locais de produgdo, a decisdo de compra do
queijo de um ou de outro produtor ocorre segundo critérios compartilhados
entre os consumidores e comerciantes, em alguma medida mediados por
gostos e expectativas individuais (Id. Ibid., p. 02).

Neste contexto, a maneira como as informacgdes, inovagdes ¢ enunciados circulam,
da prioridade aos canais e veiculos marcados pela informalidade, pessoalidade e oralidade,
prescindindo, na maioria dos casos, de registros escritos e processos formais. As técnicas € o
conhecimento envolvidos na produgdo e processamento sao tradicionais, e tém sido passados
de geragdo em geragdo. Sao variados os espagos para a realizagdo de trocas informacionais
(nas unidades produtivas, feiras, confraternizacdes, igrejas), bem como o tipo de informagao
que circula (novas técnicas, experiéncias de comercializacdo, etc.). Por este prisma, a
assiduidade e fidelidade do cliente, sdo algumas varidveis que lhes autoriza a opinar com mais
propriedade e legitimidade sobre a qualidade de produtos e a qualificacdo de produtores
(MENEZES et. al. 2010; NICHELE; WAQUIL, 2011; DUPIN, 2017).

Faz-se oportuno, no entanto, se ater sobre a constante pressdo de seres e
enunciados oriundos da rede sociotécnica industrial sob o mundo doméstico. Evidenciando

que o que se poderia descrever como uma espécie de “transbordamento” do mundo industrial
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para o mundo doméstico, o que se assemelha, em muitos casos, a uma relacdo entre
personagens “estabelecidos” e “outsiders” (ELIAS; SCOTSON, 2000), na qual os seres do
mundo doméstico sdo tomados (negativamente) pela auséncia das “boas caracteristicas” do
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mundo industrial ™. A este repeito, Santos et. al. (2016, p. 17) defendem que:

No que se refere a distintas abordagens em relagdo a qualidade, cabe lembrar
que, em relagdo a valorizagdo dos produtos agroalimentares, prevalecem,
grosso modo, duas visdes de qualidade. Uma “anglo-sax6nica”, que
compreende os paises do Norte da Unido Europeia e Estados Unidos, e outra
visdo “mediterranea”, representada por Franga, Italia, Espanha, Grécia e
Portugal. A primeira relaciona a qualidade fundamentalmente as
caracteristicas sanitarias e higiénicas dos produtos. Orientadas por essa
visdo, as politicas devem intervir nos processos, com fins de garantir que
esses parametros sejam assegurados, cabendo ao mercado realizar a
diferenciacao dos produtos. A segunda visdo considera a qualidade sob uma
base mais ampla, relacionando-a a aspectos sensoriais, valores éticos, sociais
e ambientais, vinculados a técnicas e processos produtivos. Segundo esta
visdo, as politicas publicas estariam focadas na protecdo dos
empreendimentos produtores, buscando consolidar um marco referencial de
qualidade e buscando proteger os consumidores de falsificagdes.

Ainda que no Brasil existam legislacdes que objetivem trazer os queijos para a
formalidade, estas ainda sdo desconectadas da realidade dos sistemas de elaboracao de queijos
tradicionais (SANTOS et al, 2016). O que se tem, no caso brasileiro, ¢ notadamente a
prevaléncia do padrao “anglo sax6nico”. Diante deste quadro, Dupin (2017) observa que, ao
deixar o espaco doméstico local, os queijos artesanais sdo solapados de sua rede “original” e
passam a estar sujeitos a rede indusrial, que inclui novos atores (quimicos, bidlogos, etc.).

Sobre este aspecto, Menezes et. al. (2010) ponderam que a produgdo de queijos
artesanais busca inicialmente atender a demanda de consumo familiar, para em seguida, se
transformar em uma atividade voltada a geragdo de renda para as familias rurais. Nesta
transi¢do ¢ comum ocorrer alteragdes no sistema de producao, resultando em medidas como a
reducdo do periodo de maturacdo do produto, introducdo do coalho industrializado, ou
adaptagdes nas formas de inox e PVC, de modo a atender especificamente a demanda do
mercado consumidor, diante de exigibilidades ecoldgicas ou econdmicas vigentes, por

exemplo. Mas, ao mesmo tempo, os produtores artesanais tém se mantido engajados em uma

1% O que ndo significa dizer que o contrario ndo é verdadeiro. Poulain apud Menezes, et. al. (2010, p. 12), por
exemplo, ao analisar a expansdo da industria agroalimentar, considera haver uma tentativa — sem sucesso, na
otica do autor — dessa industria, em simular caracteristicas da cozinha familiar. O insucesso da perspectiva
decorreria da percepgdo dos consumidores, que consideram os alimentos industrializados “sem identidade, sem
qualidade simbdlica, como anénimo, sem alma”.
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convengdo doméstica, no que pese sua producao estar em uma situagdo de maior sensibilidade
aos mercados consumidores. A producdo de queijo tem sido tomada como uma das estratégias
criadas para a reproducao social das familias, fundamentada primordialmente na valorizagao
de recursos disponiveis no estabelecimento familiar, e no saber-fazer transmitido
tradicionalmente. Sempre que possivel, buscando resguardar uma situagdo passada, em que os
processos produtivos eram livres do peso da orientacdo economica (MENEZES et. al., 2010).

Latour (1984) lembra que as descobertas de Pasteur sobre o mundo dos micrdbios
mudou completamente o modo de beneficiar os alimentos em todo o mundo. No intuito de
manter as pessoas a salvo dos riscos das a¢des microbianas, se consolidou um conhecimento
especializado, capaz de estabelecer controle sobre estes organismos. Estando este
conhecimento, no entanto, sob a tutela das industrias, e, portanto, distante do mundo
doméstico. Dupin (2017) assevera que, em decorréncia desta motivagdo, muitas
padronizagdes t€m sido impostas, especialmente com a descoberta da pasteurizagdo, técnica
que modificou profundamente o modo de produzir queijos, resultando em uma divisao do
mercado em dois campos distintos: artesanal e industrial, atualmente em conflito em todo o
mundo, por causa das atividades de normalizagdo dos estados nacionais no que tange a
matéria-prima: o leite cru (in natura).

Este conflito se expressa de varias maneiras. Enquanto na rede industrial se
recorre as ciéncias da quimica, fisica e biologia a fim de estabelecer uma visdo sobre os
processos ¢ produtos, na rede doméstica, o tempo, 0 espago € a estética, sdo 0s responsaveis
por esta defini¢do. Se, na rede industrial o processo de producdo de queijos significa uma
producgdo “técnica”, na rede doméstica, ela se assemelha a uma produgdo “ritual” (DUPIN,
2017). Menezes et al. (2010) demarcam como diferenca entre as redes o fato de que na rede
artesanal (doméstica) os queijos ndo seguem um padrao, sendo marcante a diversidade dos
modos de produgdo, e, consequentemente, dos sabores, texturas e aparéncia dos produtos,
alicercados em saber-fazer compartilhado. Enquanto na rede industrial, a padronizagdo ¢ a
tonica em todas as instancias, sendo promovida por um conhecimento cada vez mais

especializado e compartimentado.
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4.1 As queijarias como uma conven¢io do mundo doméstico.

As unidades de beneficiamento denominadas queijarias'®, se apresentam nas
propriedades como uma extensdo da producdo primaria. Tendo inicio, muitas vezes, nas
cozinhas das unidades domésticas. Sao estimuladas pela forte presenca do consumo de queijo
nos habitos alimentares das familias da regido, como também, da perspectiva econdmica,
visto ser uma forma de superar a elevada perecibilidade do leite e agregar valor ao produto,
face as dificuldades de acessar satisfatoriamente os circuitos de mercado para o leite fluido
(venda porta a porta, estabelecimentos varejistas, laticinios). Neste sentido, tem-se que o local
da produgdo de matéria-prima ¢ o mesmo de seu beneficiamento, se referindo, tanto a uma
propriedade, quanto a uma localidade geografica, a medida que a queijaria se torna um canal
privilegiado para o escoamento da produgdo leiteira de grupos de familias ou vizinhos.
Portanto, pode-se afirmar que a proximidade social e fisica ¢ um elemento marcante neste
modelo de produgao.

Para a analise do segmento dos produtores designados como “queijeiros” foram
utilizados dados construidos a partir de observacdo e entrevistas realizadas junto a oito
produtores'”’, oriundos de quatro municipios da Microrregiio de Imperatriz (Agailandia,
Cidelandia, Sao Francisco do Brejado e Vila Nova dos Martirios). Os dados analisados
permitiram situar minimamente os entrevistados no contexto socioecondmico e produtivo da
regido, esbogando o repertorio do conjunto de recursos mobilizados pelos entrevistados em
suas agdes, bem como a colecdo de “seres” que compde o universo das queijarias'’
(DODIER, 1993).

Este procedimento abriu caminho para, de fato, realizar o cerne da analise, que

consistia em identificar os modos de avaliagdo utilizados para justificar posi¢des e coordenar

"Durante o trabalho de campo foi possivel perceber que muitas vezes os produtores costumam se referir ao
espago fisico onde o queijo é produzido como “casa do queijo” ou “casa de queijo”.

170 Identificados neste texto pelos codigos Q1, Q2, Q3, Q4, Q5, Q6, Q7 e Q8, designando-os de acordo com a
ordem de interpelagdo dos mesmos por meio das entrevistas.

"I De acordo com Dodier (1993, 2016), um dos caminhos tedricos abertos por Boltanski e Thévenot (2009)
consiste na possibilidade de trabalhar com uma temporalidade que se apoia em “sequéncias curtas ”, nas quais
interessa mais a plasticidade das pessoas do que a constancia interior dos agentes. Neste sentido, recusam a ideia
de procurar na biografia dos agentes, elementos que levem a fixa-lhes um “perfil operacional”. A trajetoria de
um individuo ¢ entdo concebida como confrontacdo simultdnea e sucessiva a um conjunto de dispositivos
marcantes. Examinando o trabalho normativo dos individuos no contato com os dispositivos que os visam, foi
possivel discernir, a0 mesmo tempo, os efeitos do dispositivo sobre esses individuos e a maneira pela qual, em
troca, eles o investem, e, em alguns casos, o influenciam.
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acdes, bem como os mecanismos de classificacdo e julgamento, através dos quais, era
conferido o valor de qualidade as pessoas e aos objetos presentes na situagdo analisada
(BOLTANSKI; THEVENOT, 2009).

Em relacdo ao grupo de entrevistados, primeiramente compete destacar a grande
familiaridade destes produtores com as atividades agropecuarias, em especial, com a atividade
leiteira. Todos os informantes pertencem a familias de produtores rurais, oriundas de outras
regides do estado e do pais, notadamente dos estados da Bahia, Sergipe e Goids, que se
instalaram na Microrregido de Imperatriz, hd mais de 40 anos (KELLER, 1975), e que, em sua
maioria, trouxeram dos seus locais de origem o conhecimento necessario para o exercicio da
atividade de producdo de queijo. Ou seja, a socializacdo no grupo familiar lhes possibilitou o
contato ¢ o conhecimento do universo queijeiro desde a infancia, como indicado nos
depoimentos: “Eu nasci os dentes tirando leite”; “Na Bahia meu pai ja tinha uma queijaria,
chegando aqui, botei em pratica o que aprendi com meu pai ” (Informagio verbal' ’?).

Os relatos dos entrevistados mostram que — mesmo para aqueles que passaram a
desenvolver a pecuaria leiteira e a fabricacdo de queijos, somente apds se autonomizarem
enquanto responsaveis por uma unidade produtiva — o tempo de experiéncia nestas atividades
nao ¢ inferior a 15 anos. No caso especifico da fabricacao de queijos, dois fatores contribuem
para o envolvimento destes individuos na atividade: as dificuldades da infraestrutura
rodovidria, que dificulta a comercializagao do leite in natura e a necessidade de dispor de uma

alternativa face aos pregos praticados pelos laticinios na regido:

A gente trabalha em locais onde ndo passa uma linha de leite, ndo tem
estrada, o cara vai fazer o qué? Tem que fazer o queijo, sendo perde o leite
todinho! (Informagdo verbal'™).

No inverno a estrada fica ruim e o caminhdo do laticinio ndo quer entrar pra
pegar meu leite, tem muito leite disponivel, ai eles me deixam na mao. Foi
por isso que eu passei a fazer queijo com todo o meu leite (Informagao
verbal'™).

O laticinio tem um sistema que ndo da pra mim, tem horario, o prego ¢ ruim,
demora pra pagar, ndo posso ter uma miun¢a'”. E muita exigéncia e pouco
retorno. Se eu fizer meu queijo ¢ melhor pra mim (Informagio verbal'’®).

172 Entrevista concedida ao autor, pelo produtor Q2 e Q4, respectivamente.

173 Entrevista concedida ao autor, pelo produtor Q4.

174 Entrevista concedida ao autor, pelo produtor Q3.

175 Termo nativo para se referir a criagio de pequenos animais, como porcos e aves, em pequena quantidade.
176 Entrevista concedida ao autor, pelo produtor Q1.
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Apesar destas semelhancgas sociais, € em suas trajetorias produtivas, € importante
enfatizar que o grupo de produtores entrevistados ndo ¢ socialmente homogéneo,
apresentando uma variagdo significativa quanto ao tamanho da propriedade, do rebanho

bovino e da produgdo de leite/queijo, conforme pode ser visto no quadro 16.

Quadro 16 — Variagdo do porte e da escala produtiva dos produtores entrevistados.

Produtor Tamanho da Tamanho do Produgéo de Produgao de
Propriedade rebanho leite queijo
(hectares) (cabegas) (Litros/dia) (kg/dia)

Ql 44 60 50 05

Q2 274 300 200%* 05

Q3 182 150 350 31

Q4 387 500 400 100**

Q5 36 50 80 180**

Q6 288 240 600* 40

Q7 384 400 1000 200**

Q8 15 11 50 15%*

Fonte: Dados de campo do autor.
*Parte da producdo ¢ comercializada como leite fluido.
**Beneficia leite de outros produtores

Esta amplitude também ¢ perceptivel quando se observa a estrutura fisica e os
recursos tecnoldgicos disponiveis para o manejo de produtos primarios (leite e outros). Os
produtores pesquisados abrangem um gradiente que comporta posigdes, que vao de
exploragdes caracterizadas pelo manejo (de animais e pastagens) de cardter extensivo, até
propriedades que apresentam um maior grau de tecnificacdo da produgdo. Neste sentido,
pode-se encontrar em uma das pontas deste gradiente — um produtor com rebanho de aptidao
mista (corte e leite), utilizando monta natural sem cronograma, curral rustico (chdo batido,
sem cobertura), ordenha manual, sistema de pastejo continuo'’’, e com precario acesso a

A . , . 178 1~ .
assisténcia técnica "~ — e, na outra ponta, um produtor com rebanho de aptidao leiteira,

177 No sistema continuo os animais estdo sempre ocupando a area e o que varia ¢ a carga animal que estd em
cima dele. Quando o pasto sobre em altura colocam-se mais animais e quando ele baixa parte dos animais sdo
retirados. De outro modo, ha o sistema de pastejo rotacionado, cuja eficiéncia de colheita do capim pelos animais
¢ considerada melhor pelos zootecnista possibilitando maior qualidade da forragem oferecida por possuir valor
nutricional mais homogéneo durante o ciclo de pastejo, pois as glebas sdo divididas em piquetes que sdo
pastejados respeitando seu crescimento.

78 De acordo com os entrevistados que se encontram nesta condigio, comumente, diante de situacdes que
escapam seus conhecimentos imediatos, estes recorrem a vizinhos ou aos vendedores das lojas de produtos
veterindrios.
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utilizando inseminacao artificial com cronograma de monta, ordenha mecéanica, curral de
alvenaria, pasto irrigado, pastejo rotacionado e com acesso a assisténcia técnica'”’.

Nao obstante essas diferencas, alguns pontos de convergéncias entre os produtores
entrevistados se fazem notdrios: a pecuaria leiteira € a sua atividade principal, mesmo que nao
seja desenvolvida de forma especializada; nas propriedades dos pesquisados prevalece um
regime de exploragdo diversificado, estruturado basicamente a partir de um arranjo que

180
. Neste

envolve a integragdo: pecuaria leiteira/queijaria - criacao de suinos - aves - lavouras
arranjo, a pecuaria leiteira/queijaria se destaca como principal e maior fonte de renda
monetaria, seguida da suinocultura e avicultura. Cabe sublevar ainda, que a criagdo dos
animais de pequeno porte (miun¢a), depende consideravelmente do processo de
beneficiamento da produgdo leiteira, na medida em que o soro resultante da fabricacdo de
queijos ¢ largamente utilizado na alimentagdo destes animais, representando até 80% da sua
dieta.

A relevancia da articulagdo entre a produgdo de leite e a criagdo de pequenos

animais ¢ destacada na fala abaixo:

Uma das vantagens do queijo € que ele te da também o soro. Esse soro vocé
pode dar para as galinhas, para os porcos. Apesar de ser pouco comparado ao
gado, mas sdo esses ai que vao te dar algum lucro pra vocé tirar a despesa da
propriedade, principalmente o porco! Tem produtor aqui que, se parar de
criar porco, ta acabado. Ainda mais se for s6 vender leite para o laticinio
(Informagcdo verbal'*").

No que se refere aos produtos agricolas cultivados, o milho, feijio e mandioca,
sdo os produtos que aparecem com maior recorréncia. Sendo que estes cultivos se
caracterizam por uma alternatividade (GARCIA JUNIOR, 1989), no que se refere ao seu
lugar e importancia dentro do calculo econdmico de cada produtor, na medida em que podem

. s 182
funcionar como lavouras utilizadas para o autoconsumo ou para a venda no mercado "°. No

17 Especificamente este produtor participa do programa Balde Cheio do SEBRAE. Este consiste em uma
metodologia de transferéncia de tecnologia, baseada em ferramentas de gestdo da fazenda leiteira.

'80 Uma analise mais detalhada sobre este regime de produgdo na microrregido de Imperatriz pode ser encontrada
em Carneiro (2016).

181 Entrevista concedida ao autor, pelo Produtor Q3.

182A alternatividade das lavouras de subsisténcia, entre ser vendida ou consumida, permite atuar diante das
flutuagdes dos precos do mercado de forma a maximizar as chances de se atender aos requisitos do consumo
familiar. Se os pregos dos produtos estdo altos, o pequeno produtor pode vender sua produ¢do, guardando o
dinheiro para as épocas em que baixarem os pre¢os. Consumira de sua propria produgdo apenas o necessario na
época em que esta vendendo. Se os precos estdo baixos e tiver dinheiro, o pequeno produtor adquire o produto
necessario ao consumo familiar. Assim, tanto a comercializacdo da propria producdo quanto ao consumo destes
produtos levam em consideragdo a flutuacdo dos precos de mercado, ndo havendo nenhuma falta de
sensibilidade a estas flutuagdes, mas uma forma propria de fazer face a elas (GARCIA JUNIOR, 1989, p. 129).



194

caso especifico do milho, além da utilizagdo para o autoconsumo alimentar, pode ser usado
também no autoconsumo produtivo (TEPICHT, 1973), como complementacdo alimentar dos

animais das propriedades, no periodo da estacao seca:

No verdo, se vocé ndo der uma merenda para o gado, vocé ndo tem leite.
Hoje ndo compensa quase nada por uma ro¢a ou um campo esperando
vender alguma coisa. Hoje ¢ mais pra o consumo de casa, da alguma coisa
para um animal, vende assim quando da bem e tem algum prego (Informacdo
verbal'®).

Estes produtores também se assemelham quanto a forma de organizagdo, gestdo e
execucdo das atividades de producdo, beneficiamento e comercializagdo, uma vez que estas
atividades se encontram, em maior ou menor grau, sob a responsabilidade direta dos
proprietarios e sua familia. No entanto, ¢ muito recorrente a complementacdo da forga de
trabalho a partir do trabalho de terceiros, cujo grau de contribui¢do ird variar de acordo com a
configuragdo demografica das familias e das estratégias de reprodugdo socioecondmica
definidas para seus membros'**.

Esta mao de obra externa ao grupo familiar consiste em trabalhadores temporarios
(diaristas) - que realizam atividades sazonais e de curta duragdo (conserto de cercas, formagao
e limpeza de pastagens) - e trabalhadores permanentes, que sdo contratados para a fungao de
vaqueiro, sendo que deste tipo de trabalhador exige-se um saber-fazer especifico. Pois cabem
ao vaqueiro as principais atividades cotidianas do manejo direto dos animais e/ou fabricacdo
do queijo.

Nos ultimos quatro anos, os produtores entrevistados tém enfrentado uma série de
restri¢gdes que foram impostas a seu modo de produzir, em virtude das a¢des do 6rgao estadual
de defesa sanitaria, a Agéncia Estadual de Defesa Agropecuaria do Maranhao (AGED), para o
cumprimento da legislagdo sanitaria que estabeleceu novos padrdes técnicos para produgio,
coleta, armazenagem e transporte do leite cru.

Tendo sido concebida para elevar os parametros sanitarios a niveis internacionais,
a IN 62 em seu conjunto de especificagdes pode ser considerada como um dispositivo

adequado ao regime de producdo do mundo industrial. Portanto, a sua aplicabilidade a um

'83 Entrevista concedida ao autor, pelo Produtor Q4.

80 caso dos produtores entrevistados se assemelha as situacdes estudadas por Garcia Jr. (1989), onde a
substitui¢cdo do trabalho dos membros da unidade doméstica pelos diaristas ou permanentes, tende a levar em
conta a penosidade dos trabalhos em relagdo a composigdo sexual, etaria e de satide da unidade doméstica, assim
como suas condigdes financeiras para o pagamento destes trabalhadores. Outro fator importante que tem
influenciado esta decisdo, diz respeito a liberagdo de membros da familia para migragdes temporarias ou dentro
de uma estratégia mais duradoura, para se dedicarem mais detidamente a escolarizagdo.
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regime de producdo doméstico se apresenta na pratica como algo distante e, por vezes,
contraditéorio com as formas de qualificacdo e coordena¢do usualmente adotadas pelos
produtores da pesquisados. Neste sentido, em que pese todos os entrevistados afirmarem ter
conhecimento das principais exigéncias da referida legislacdo sanitdria, a grande maioria
destes ndo se vém motivados ou em condigdes de executd-las como prescrito pelos 6rgaos de
fiscalizagdo:

No meu curral eu ndo fago o teste de caneca, vejo se a vaca td com mastite
jogando o jato no chdo mesmo, eu sei quando meu gado ta sadio ou quando
ndo ta. Também ndo lavo nem seco a teta, se eu for botar meu vaqueiro pra
fazer tudo isso, ele vai embora no dia seguinte. Na minha queijeira eu ndo
preciso de laboratdrio pra saber se o leite esta acido, se tem colostro se a
vaca t4 com mastite ou se tem agua no leite. E nem por isso meu queijo ¢
ruim (Informagio verbal'®®).

Dentro do conjunto de produtores entrevistados, foi unanime a recusa destes em
aceitar a validade das INs 51 e 62, como norma diretamente aplicdvel as suas condi¢des e
modo de organizagdo produtiva. Dessa forma, a explicacdo para as dificuldades no tocante ao
pleno cumprimento da legislacdo, ndo esta restrita apenas aos fatores de natureza cultural e
econdmica, encontra subsidio também no nivel de desacordo entre os principios de
julgamento das praticas produtivas com o estabelecido pela INs.

Nestas circunstancias, a repercussao das acdes de repressao aos estabelecimentos
queijeiros que ndo se encontravam em conformidade com a legislagdo, ndo ficou limitada aos
impactos econdmicos decorrentes da aplicacdo de multas, apreensdo de produtos, interdicao
ou fechamento de queijarias, uma vez que alcangou também o préprio repertdério normativo

de referéncia para a coordenagao das agdes:

Até outro dia eu era queijeiro, mas ai fizeram a dentincia, foram os caras do
laticinio de Acaildndia. Veio a operacdo da AGED e fechou minha queijeira.
Eu ndo tinha registro de nada, mas fazia tudo certinho, com limpeza. Usava
s6 o meu leite e de mais dois vizinhos, s6 que a gente produzia muito.
Quando fui fiscalizado, me senti muito desrespeitado, eu ndo estava em casa,
mas soube que entraram 14, entraram até no meu banheiro. Fizeram minha
mulher chorar, fui tratado como bandido. Desde esse dia eu disse que nunca
mais ia fazer queijo no clandestino. Enquanto eu ndo me organizo de novo,
eu t6 botando o meu leite em um laticinio ¢ ele me paga com queijo
registrado (Informagio verbal'®).

Da mesma forma que o produtor acima citado, os demais produtores entrevistados

tiveram que reorganizar suas condi¢cdes produtivas. Para tanto, desenvolveram estratégias de

185 Entrevista concedida ao autor, pelo Produtor Q3.

186 Entrevista concedida ao autor, pelo Produtor Q7.
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resisténcia, que, dependendo das condi¢des de cada produtor, se apoiavam em aspectos

diferentes do processo produtivo, da aquisicao de matéria-prima até a comercializagao:

A AGED quer que o produtor vire escravo do laticinio. Toma o queijo,
prejudica a gente. Eu hoje ndo compro mais leite dos outros pra fazer queijo
porque tenho medo de ser pego. Fago agora s6 com meu leite, porque com
esse eu sei me defender, é pouquinho, eu levo pra minha casa (Informagao
verbal'*").

Desse modo, seja qual for a estratégia adotada, em ultima instancia, trata-se de
estabelecer um destino para o leite produzido, de modo que se possa desenvolver pecudria
leiteira de modo satisfatorio.

Finalmente, importa enfatizar que o cenario encontrado durante a realiza¢do desta
pesquisa, estava marcado por uma aguda reconfiguracdo no regime de produgdo das
queijarias. Pressionados pela negagdo de seus procedimentos usuais, desde a aquisicdo da
matéria-prima leite, até a comercializagdo da sua produg¢do, os queijeiros da regido vivenciam
atualmente um “momento critico”, pois os principais aspectos da convengdo que orientam
suas agOes produtivas estdo sendo postos a prova, tanto no sentido denotativo, quanto no

sentido epistemoldgico dado por Boltanski e Thévenot (1991).

4.2 O queijeiro e sua unidade de producio.

A unidade de produ¢do que ilustra essa sessdo ¢ uma familia composta por um
jovem casal — na faixa dos 30 anos de idade — seus dois filhos menores e um sobrinho
adolescente. Trabalham e residem em um Projeto de Assentamento, onde possuem um lote de
I15ha. O marido nasceu em Sergipe, tendo migrado com os pais para a regido, ha
aproximadamente 15 anos. Em sua terra natal j& lidava com a pecudria leiteira, onde aprendeu
a fazer queijo com um tio. A esposa ¢ natural da regido, seus pais trabalhavam na lavoura,
mas criavam apenas pequenos animais. Sua experiéncia com a pecuaria leiteira se deu por
ocasido do casamento, posto que o marido ensinara-lhe a fazer o queijo. Atualmente ¢ a
principal responsavel por esse trabalho, para o qual “leva mais jeito que o marido”, conforme
os mesmos afirmaram.

Tanto os filhos do casal, quanto o sobrinho ajudam na condug¢do da propriedade,
realizando atividades compativeis com sua faixa etdria e sexo, se ocupando principalmente da

criacdo dos animais. O envolvimento destes familiares com a fabricacdo de queijos se dd em

187 Entrevista concedida ao autor, pelo Produtor Q1.
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tarefas assessorias, porém, importantes, como a recep¢ao ¢ coagem do leite, a lavagem de
utensilios, a distribuicdo do soro e a entrega de encomendas. As demais atividades ficam a
cargo do marido, que utiliza mao de obra extrafamiliar somente para as atividades de manejo
do pasto, para a qual recorre a trabalhadores temporarios. Muitos parentes proximos do casal
— também assentados no mesmo P.A. — participam de atividades com a familia em questao.
Alguns sdo seus vizinhos, como o pai, um irmao e um cunhado do proprietario da queijaria.
A propriedade da familia dispde de uma infraestrutura que lhes garante conforto e
boas condigdes para desenvolver as atividades agropecudrias com as quais estdo envolvidos.
A residéncia estd ligada a rede de energia elétrica, o abastecimento de 4dgua ¢ feito através de

um pogo semi-artesiano, e a casa ¢ de alvenaria.

Imagem 06 - Visdo frontal da residéncia da familia produtora de queijo.

e

Fonte: Arquivo do autor.

As vias de acesso que ligam a propriedade ao nucleo de habitagdes (vila), do
assentamento e a sede do municipio, possuem boa trafegabilidade o ano todo. Na vila e na
sede municipal — que se encontram a uma distancia de Skm e 25km, respectivamente, do
assentamento — ¢ onde a familia ird encontrar os produtos e servicos para atender as
necessidades cotidianas da casa, e das atividades produtivas, bem como os mercados para a
venda de sua produgdo. Para a locomogdo por estes espagos, a familia dispde de uma
motocicleta e um cavalo, que também sdo usados nas atividades produtivas, como o transporte

dos tambores de leite e das barras de queijo, por exemplo.
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De modo semelhante a muitos outros produtores da regido, a produgdo
agropecuaria da familia, se estrutura em torno da articulacdo entre atividades agricolas e de
criagdo animal: pecudria leiteira/queijaria - criagdo de suinos - aves - lavouras. Seu rebanho
bovino ¢ composto de apenas 10 matrizes da raga Girolando, porém, de boa qualidade
genética, segundo o produtor, o que tem lhe garantido uma producdo didria de leite, que varia

entre 30 a 50 litros/dia, dependendo da estagcdo do ano.

Imagem 07 - Curral e pastagem ao fundo.
R R

Fonte: Arquivo do autor.

Toda a produgao de leite da familia € beneficiada em sua propria queijaria, o que
eleva sua remuneracdo por litro de leite, em até 50%. Apesar do pequeno tamanho da sua
propriedade, o produtor tem conseguido garantir uma boa alimenta¢do aos animais, evitando
sobrecarregar sua pastagem, seja pela venda imediata dos bezerros que nao possuem aptidao
leiteira; seja pelo aluguel da pastagem de vizinhos nos meses de seca. A criacdo de porcos e
aves também representa uma boa fonte de renda monetdria, visto ter um baixo custo de
producdo, em funcdo da alimentagdo desses animais ser quase totalmente suprida com
recursos da propriedade, no caso, o soro ¢ o milho. Para tanto, a familia dispde de uma
pocilga de alvenaria e um avidrio rastico, com capacidades para 20 e¢ 50 animais,
respectivamente, em um sistema de engorda intensivo. A figura 10 representa os espagos

produtivos diretamente ligados a fabricacao do queijo.
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Figura 10 — Espacos de producao ligados a fabricagcdo do queijo.
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Fonte: Dados de campo do autor.

4.2.1 A matéria-prima para a produgao do queijo.

Além da producao propria, o queijeiro em questao, beneficia o leite de trés outros
produtores do assentamento, que, para além dos lagos econdmicos, estdo vinculados ao
queijeiro, também por meio de lagos de parentesco, vizinhanga e amizade. Dos 150 litros de
leite/dia beneficiados em sua queijaria, somente 50 litros, ou seja, 1/3 € oriundo do rebanho
do produtor queijeiro, sendo os 2/3 restantes, fornecidos por seu pai (50L), seu tio (30L) e seu
vizinho (20L).

A proximidade fisica e social com esses produtores de leite se apresenta para o
queijeiro, como um fator que lhe possibilita obter um fornecimento duradouro da matéria-
prima leite de qualidade, conforme se convencionou no universo queijeiro da regido.
Primeiramente, as reciprocidades inerentes aos lagos existentes entre estes produtores,
minimizam consideravelmente os casos de fornecimento de leite de ma qualidade (adigdo de
agua, leite com colostro, ordenha de animais doentes, transporte em tambores sujos, etc.). Em
segundo lugar, o queijeiro — por sua condicdo de parente, vizinho e amigo — possui
informacdes e acesso privilegiado sobre as condigdes dos animais e pastagens de seus
fornecedores. Por exemplo, possui conhecimento sobre o rebanho do pai — de quem utiliza o
touro reprodutor para fertilizar suas vacas — e do vizinho — de quem aluga pasto para seu

rebanho, e cujo pagamento ¢ feito com a prestagao do servigo de vaqueiro, estando acordado
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que o queijeiro fard a ordenha do rebanho deste vizinho. Em terceiro lugar, a queijaria
representa um elemento muito importante nas estratégias de reprodugdo socioecondomica
destes produtores de leite.

No caso do queijeiro em questdo, seus trés fornecedores adotaram a estratégia de
comercializar o leite simultaneamente com o mesmo ¢ com um laticinio da regido. Essa
estratégia, ao que tudo indica, visa obter, a0 mesmo tempo, a seguranca do enquadramento a
legislagdao sanitaria dada pelos laticinios e as condi¢gdes de manutengdo de uma exploragdo
diversificada em suas propriedades, que ¢ possibilitada pelas gueijarias — uma vez que para
estes produtores, a criagdo de porcos e aves sO tem sido economicamente vidvel gracas ao
soro disponibilizado pelas mesmas'™.

Ademais, essa relacdo com o queijeiro se mantém por outros fatores, dentre os
quais estd o fato deste ndo exigir de seus fornecedores algumas rotinas de manejo,
especialmente as sanitarias, que ndo lhes sejam familiares ou que venham a onera-los em
demasia'”.

Um ultimo aspecto que interfere na escolha do parceiro para venda do leite, diz
respeito ao preco e as condigdes de pagamento, que, segundo um entrevistado, nas ocasides
em que as condi¢des de comercializagao com o laticinio estdo muito desfavoraveis — devido a
atrasos nos pagamentos ou pre¢os muito baixos — a tendéncia dos produtores é destinar uma
parcela maior, quando ndo, a totalidade de sua produgdo para os queijeiros. Nesta
configuragdo, a estratégia adotada pelo queijeiro em foco, consiste em, sempre que
demandado, realizar o adiantamento de pagamentos aos seus fornecedores que tenham alguma
necessidade mais urgente. Para tanto, mantém uma espécie de fundo de reserva para pronto
uso, no valor correspondente a média de uma semana de fornecimento. Este tipo de conduta
materializa um sentimento de responsabilidade do queijeiro para com seus fornecedores, que
sdo também, seus parentes, vizinhos € amigos.

Nas palavras do queijeiro, este senso de responsabilidade tem relacdo com sua
condi¢do privilegiada — em relagdo aos produtores de leite — para dispor de um maior volume

de recursos monetarios, fato que se deve a liquidez da atividade do comércio de queijo na

feira do municipio. Desse modo, o mesmo se apresenta para seus fornecedores, ndo apenas

'%8 Em sua dissertagdo de mestrado que se debrugou sobre esta mesma categoria de produtores Carneiro (2016),
analisa essas estratégias mais detalhadamente.

'8 A manutengdo da prética do transporte do leite em tambor a temperatura ambiente ou o fato de receberem
qualquer quantidade de leite sdo exemplos neste sentido.
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como uma alternativa vidvel no cotidiano, mas também como refugio diante de dificuldades

nas condi¢des de comercializagdo junto aos laticinios.

Imagem 08 — Entrega do leite na queijaria.

it
\

Fonte: Arquivo do autor.

4.2.2 A casa do queijo

A casa do queijo, conforme a familia entrevistada costuma se referir ao espago
utilizado para fabricacdo do seu produto, ou seja, a sua queijaria, consiste em uma constru¢ao
rastica, de aproximadamente 16m?, localizada no quintal da residéncia da familia, a poucos
passos da cozinha e distante, cerca de 20 metros, do curral da propriedade (Imagem 9). No
estabelecimento, ¢ processada diariamente, uma média de 150 litros de leite, dos quais se
obtém algo em torno de 18 a 20 kg de queijo tipo borrachinha, por dia. Construida pelo
produtor com a ajuda do seu pai e um sobrinho, a casa do queijo € coberta com telha de
amianto, o piso ¢ de cimento cru, seu pé direito é de aproximadamente 2,5 metros de altura,
sendo que a estrutura principal ¢ feita de troncos de arvores retiradas da propriedade da

familia.
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Imagem 09 - Casa do queijo, Jirau ¢ Casa da Familia.
= ' - ; :
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Fonte: Arquivo do autor.

A construcdo nao dispde de paredes, existem apenas quatro telhas de amianto, que
funcionam como tapumes de protecdo contra vento e poeira, para a area do fogdo de barro.
Nesta constru¢@o, ndo ha instalagdes elétricas nem hidraulicas. A 4gua ¢é proveniente de um
pogo semi-artesiano que abastece a residéncia da familia, e a lavagem dos utensilios da
queijaria, ¢ feita no jirau'®’ que serve a cozinha da casa. A 4gua utilizada no cozimento do
queijo vem deste mesmo ponto. A construgdo esta equipada com um pequeno fogao de barro,
composto de duas bocas, feito por um parente do produtor. O fogdo funciona a carvao, que ¢
produzido na propriedade ou adquirido de vizinhos.

Como bancada de trabalho, o produtor usa uma pequena mesa de madeira, de 1m?,
na qual foram adaptadas a superficie (tampo), quatro pecas de piso ceramico, de modo a
impermeabiliza-la para a manipulacdo da massa do queijo, sendo utilizada em varias etapas
do processo de fabricagdo, tais como o fatiamento e a dessoragem, por exemplo. Vale destacar
que somente 2/3 do processo de fabricagdo do queijo sdo realizados no espacgo fisico da casa
do queijo (da coagem a colocagdo da massa na forma de queijo). Os 1/3 finais, que
correspondem ao resfriamento, desenformamento, embalagem e armazenagem, sao realizadas
na cozinha da familia, de onde se utiliza a mesa de refeicao e a geladeira. Na figura 11, pode-

se visualizar o layout dos espacos de fabricagdo do queijo.

190 . ;L . ~ . .
Pia de cozinha rstica, consiste em armagdo de madeira ou varas em forma de estrado ou palanque, abastecida

de 4gua para lavagem de utensilios de cozinha e alimentos.
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Figura 11 - Croqui do /ayout dos espacos de fabricagdo do queijo.
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Fonte: Dados de campo do autor.

4.2.3 Os utensilios de fabricagao.

Conforme ja demonstrado, existe uma continuidade entre a cozinha da residéncia
e a casa do queijo, explicitada na realizagdo das etapas finais do processo de fabricagdao do
produto nas dependéncias da cozinha, utilizando seu mobilidrio (mesa e geladeira), e pelo
compartilhamento do jirau, para lavagem de utensilios e fornecimento de dgua. No entanto,
esta continuidade ndo se restringe ao uso destes ambientes, se expressa também, de modo
enfatico, na homologia existente entre boa parte dos utensilios utilizados na casa do queijo e
aqueles utilizados na cozinha. Facas, panelas, vasilhames de varios tipos, mesa, fogdo,
materiais de limpeza, a peneira, foram transplantados de um ambiente para outro, seja para
cumprir as mesmas fungdes, seja para se adaptarem a outras, como o caso da garrafa de agua,
que se tornou um medidor para a manipula¢do da mistura do “pingo” (mistura coagulante a

. 1 191
base de coalho industrializado e soro puro ).

1 Soro resultante da etapa de coalhagem do leite, na qual ndo houve ainda a adigdo de agua.
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Outra categoria de utensilios que promove esta continuidade, sdo aqueles
fabricados pelo proprio queijeiro. Entre eles, distingue-se: as palhetas’ e o macalé'”, que
sdo adaptagdes de pecas de madeira para telhado; o pano de coar, um tecido de algodao
costurado em quatro dobras; e, at¢ mesmo o sabdo para lavagem dos utensilios, € feito por
meio de uma receita caseira a base de 6leo de soja, alcool e soda céustica. E imprescindivel
pontuar que, apesar da homologia de fungdes, neste caso, ndo hd compartilhamento de uso,

pois os utensilios da casa do queijo sdo de uso exclusivo desta.

Imagem 10 - Principais utensilios utilizados na casa do queijo.

Fonte: Arquivo do autor

Contudo, o que merece maior destaque em relacdo a estes objetos, ¢ a sua
capacidade para criar vinculo com as pessoas. O alto grau de familiaridade para com eles, seja
pelo uso homologo no ambiente da cozinha, seja pelo fato de terem sido confeccionados por
aqueles que irdo manused-los, assegura a estes objetos a propriedade de reforgar a coeréncia

interna do mundo doméstico.

192 : . , . IS , . .
2 No mercado de insumos para a industria de laticinios, esta ferramenta ¢ confeccionada em PVC ou aco inox,

tem o tamanho aproximado de uma vassoura, tem a fungdo de misturar a massa de queijo nos tanques de
fermentagdo. Na queijaria que acompanheli, esta ferramenta ¢ feita a partir de uma tnica pega de madeira de 30 x
2,5cm, sendo utilizada para revolver a massa na panela de cozimento. Existe ainda uma palheta maior de 80 x
0,5cm que ¢é usada para misturar a solugdo de coagulagio ao leite.

193 Ferramenta utilizada para quebrar a coalhada. No mercado de insumos para a industria de laticinios, esta
ferramenta ¢ confeccionada em ago inox. Nas queijarias ela é confeccionada a partir de uma ripa de madeira de
lei de aproximadamente 80 cm de comprimento € 5 ¢cm de largura, na qual uma de suas extremidades que
corresponde a quarta parte de seu comprimento, ¢ atravessada por pedagos de arame liso galvanizado (usado na
feitura de cercas) formando varias parabolas.
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4.2.4 Os procedimentos de produgao.

Doravante, passa-se a descrever as sucessivas etapas de fabricacdo do queijo
borrachinha, abordando o modo como os ingredientes sdo manipulados, e os regramentos
especificos, que condicionam os gestuais, o uso dos objetos e a temporalidade das agdes. As

etapas se dividem em doze momentos, conforme expresso na figura 12:

Figura 12 - Etapas de fabricag@o do queijo borrachinha.

“ . “ . - ’ =
cozinhar e
dessorar dessorar
salgar
resfriar ’ desenformar ’ embalar ’ armazenar

Fonte: Elaborado pelo autor.

Receber e Coar (filtragem)

Enquanto o leite ndo comega a chegar dos currais, a produtora inicia os trabalhos
fazendo a lavagem dos utensilios que serdo utilizados no processo de fabricagdo do queijo:
tambores, régua de medicdo, facas, peneira, palhetas, baldes, jarra e panelas. Este trabalho ¢
feito no jirau da casa. Assim que o leite chega, ¢ verificada a quantidade que esta sendo
entregue, através da utilizagdo de uma régua apropriada para medicdo de volume, ou,
alternativamente, verificando se o recipiente onde o leite serd depositado (tambor de 30 ou 50
litros) estd completamente cheio, bastando, nesse caso, apenas o conhecimento prévio de sua
capacidade. Também ¢ feita uma répida verificagdo sensorial do estado do leite, através da

observacao da coloragdo, do cheiro, da temperatura, da aparéncia e da presenca de sujeiras.
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Imagem 11- Leite sendo coado.

Fonte: Arquivo do autor.

Estando tudo em ordem, o leite ¢ transferido deste primeiro recipiente para outros
tambores plasticos, de “boca larga”, com capacidade de 100 litros. Neste momento, o leite ¢
coado, com a utilizagcdo de um pano de coar, confeccionado exclusivamente para esta funcao.
O pano de coar ¢ feito com a utilizagdo de quatro pegas de tecido de algodao, costuradas uma
sobre a outra, no tamanho de 80cm x 80cm. O pano é estendido sobre o tambor de 100 litros
no qual ¢ despejado o leite, o que permite a eliminacdo das sujeiras presentes. Na queijeira
estudada, sdo necessarias trés pessoas para a realizagdo deste processo, duas destas, seguram o
pano, e uma, derrama o leite do tambor — normalmente a produtora e os filhos — ou
eventualmente com a ajuda da pessoa que fez a entrega do leite. Ao término, a produtora
obtém dois tambores com 70 litros de leite coado, que serdo manipulados alternadamente até

o momento da escaldagem (pré-cozimento).

Coalhagem

Imediatamente apos o leite coado ser recebido, ¢ feita a preparacdo da porgao de
coagulagdo. Em um vasilhame proprio (uma garrafa plastica para agua), ¢ preparado o
“pingo”, que consiste na mistura de 500 ml de soro puro com trés “tampas medida” de coalho
industrializado'*. Esta solucdo sera adicionada nos tambores com o leite coado, numa

proporcao de 0,5 litros do coagulante para cada 70 litros de leite. A op¢ao por esta solucdo se

194 0 “pingo” é também chamado de “isca” por alguns queijeiros. Na formulagdo do “pingo” a proporgio entre o
“soro puro” e o coalho industrial pode variar de um produtor para outro, fazendo variar também as
temporalidades dos procedimentos de fabricagéo e as caracteristicas organolépticas dos queijos.
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justifica, por um lado, pela sua propriedade de equalizar a velocidade de fermentacao do leite
(localizada no gradiente entre a rapidez do coalho industrializado e a lentidao do soro puro) —
e por outro, por dar ao queijo um sabor “mais acentuado”, deixa-lo “mais saboroso”, com o
“sabor da terra” — como defende um dos membros da queijaria “vocé perde em tempo, mas
ganha em qualidade, se eu usasse s6 o coalho industrial quando fosse umas 11hs eu ja podia ta
quebrando a coalhada, mas nesse caso eu s6 vou poder fazer isso meio dia” (Informacao
verbal'”).

A adi¢do do “pingo” ao leite é feita com a ajuda de uma palheta, utilizada
exclusivamente para esta funcdo. Esse procedimento ¢ realizado através de movimentos
circulares, de modo a homogeneizar a mistura. Feita a mistura, espera-se por
aproximadamente uma hora até que o leite esteja todo coalhado. Neste interim — serdo lavados
os tambores que trouxeram o leite dos currais € o pano de coar — e realizadas algumas
atividade domésticas. Contudo, nota-se que a determinagdo deste lapso de tempo ndo ¢
precisa, tampouco seguida a risca, € apenas uma estimativa baseada na experiéncia cotidiana.
O que realmente vai determinar o ponto de quebra da coalhada — operacdo que vai separar o
soro da massa — serd a apresentacdo de uma aparéncia caracteristica, reconhecida pela
produtora pela cor, densidade e volume do material.

Estando o leite coalhado em conformidade, inicia-se o processo de quebra da
coalhada, atividade que permite a realizacdo da separacdo do soro, da massa. Para este
proposito, o macalé ¢é utilizado para fragmentar a coalhada até que os pedagos atinjam o
tamanho méximo de 0,5 cm. Este procedimento exige movimentos lentos e sistematicos, para
que os fragmentos tenham tamanho homogéneo e para evitar perda de rendimento, conforme
explicou a produtora: “ndo podem ser tamanhos muito pequenos, porque sendo muita massa
vai passar pelos buracos da peneira junto com o soro ”. Terminada a fragmentacdo, deve-se
esperar cerca de 30 minutos para que a massa decante no fundo do tambor, para entdo, se
proceder a primeira retirada do soro. Neste espago de tempo, o fogdo a carvao ¢ acesso para

que se possa aquecer a dgua que serd utilizada na escaldagem (pré-cozimento).

Dessoragem 1

Para saber se a massa estd devidamente decantada no tambor, a produtora utiliza
uma jarra para colher um pouco de soro e examinar se ainda hd muitas particulas de massa em

suspensao. Feita essa verificagdo, antes de iniciar a retirada do soro, a 4gua que sera utilizada

1 . . e Ly
%> Entrevista concedida ao autor, por um dos membros da queijaria em analise.
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na etapa seguinte, de escaldagem, sera levada ao fogo. Na primeira dessoragem, o soro que
estd concentrado acima da massa, € retirado com uma jarra e derramado sobre uma peneira
firmada acima do tambor. Por vezes, esta etapa ¢ executada por um dos filhos do casal. No
entanto, o responsavel por esta tarefa, deve estar atento para que ndo se retire completamente
o soro do primeiro tambor, pois uma pequena quantidade deve ser deixada junto com a massa,
para evitar que esta resseque, enquanto o soro do segundo tambor ¢ retirado.

Captado todo o soro do segundo tambor, a massa contida neste recipiente, pode
ser transferida para o primeiro tambor, para entdo, efetuar a retirada do soro ainda excedente.
Uma observagdo pertinente a este processo diz respeito a pureza do soro da primeira
dessoragem, caracteristica que faz com os queijeiros separem uma parte deste item — em torno
de 1,5 litros — para o preparo do “pingo”, que sera utilizado na producao do queijo do dia

seguinte.

Escaldagem (pré-cozimento)

Nesta etapa, sera adicionada agua quente a massa proveniente da dessoragem. Sao
utilizados 10 litros de agua para toda a massa disponivel, o objetivo ¢ modificar a estrutura da
massa por meio do calor, sem, contudo, desidratd-la, ou nas palavras da produtora, esse
procedimento serve para “dar um susto na massa!”.

Durante esse processo, a temperatura da dgua deve estar abaixo de 100° C, ou
seja, nao pode levantar fervura, pois se isso vier a ocorrer, o efeito sobre a massa sera o
mesmo de um cozimento, o que ndo € interessante neste momento, posto que a massa ainda
precise passar por mais dois processos de dessoramento. A dgua e a massa sdo revolvidas com
o macalé, por cerca de 5 minutos, tempo suficiente para que se formem pelotas capazes de
decantar. Deve-se entdo esperar por cerca de meia hora até que a massa decante

completamente, formando um volume unico, firme, porém, granulado.

Dessoragem 2

Esta etapa de dessoragem ¢ realizada em dois momentos. No primeiro, em fun¢do
da massa estar bem condensada, basta extrai-la do tambor para separa-la da maior parte do
soro. Contudo, devido a seu peso e tamanho, ¢ necessario antes, que esta seja dividida em
quatro partes. No segundo momento, as quatro partes da massa serdo postas sobre a mesa de

. .. 196 I3 .
madeira que se encontra na casa do queijo ", de forma que, apds certo intervalo de tempo

1 . . . . . L, . .
% Devendo ser coberta por uma bacia, de forma a evitar o contato com insetos, animais domésticos e poeira.
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(aproximadamente 3 horas), o soro que ainda se encontra impregnado, seja separado por
gravidade, sendo aparado em um vasilhame colocado sob a mesa. Trés sdo os indicativos de
que este processo esta concluido: a massa deve perder cerca de dois tergos de seu volume,

deve adquirir um sabor azedo e apresentar uma textura macia ao toque.

Cozinhar e salgar

Neste momento do processo produtivo, deve ser acrescentado sal a massa, ao
mesmo tempo em que sua estrutura e algumas propriedades organolépticas serdo alteradas
pelo cozimento.

De acordo com a produtora, este processo permite uniformizar a distribuicdo do
sal na mistura, além de finalmente converter a massa em queijo. Inicialmente ¢ preparada uma
salmoura para o cozimento da massa, usando uma proporc¢ao de cinco colheres de sal para
cada trés litros de 4gua. Enquanto a salmoura ¢ aquecida, a massa ¢ /apeada (fatiada) em tiras
de aproximadamente 30cm x 08cm, para que a salga e o cozimento se deem de forma
homogénea.

A panela na qual a massa seré cozida ¢ distinta daquela utilizada para aquecer a
agua da escaldagem, sendo um pouco menor, porém, mais espessa, para evitar que a massa
fique aderida a parede da panela e venha a assar no lugar de cozinhar. Toda a massa obtida
sera cozida em quatro por¢des iguais. Durante o cozimento, as tiras sdo revolvidas com a
ajuda de uma faca e uma palheta de madeira, de aproximadamente uns 30cm de comprimento.

O gestual necessario para este procedimento consiste em, concomitantemente
levantar a por¢do de massa com a palheta e corta-la com a faca, de modo sucessivo, por cerca
de 10 minutos. Até que a massa comece a se dividir, ao menor toque da ldmina da faca,
quando suspensa na palheta, estando também homogénea ao ponto de ndo apresentar bolhas
ou buracos. Chegando a esse ponto, resta provar um pequeno pedago da massa e verificar se o
sabor azedo, que a mesma possuia antes do cozimento, desapareceu. Esta operagdo serd
repetida por mais trés vezes, a fim de dar conta de toda a massa produzida naquele dia.

Ha um detalhe de extrema importancia a ser observando. A cada por¢ao de massa
cozida, a salmoura vai perdendo sal, tanto pelo que ¢ absorvido pela mistura, quanto pela
adicdo de dgua para o cozimento das porcdes restantes. Em fungdo disto, ¢ necessario
adicionar mais uma ou duas colheres de sal nas salmouras seguintes, contudo, esta correcao
nao garante uma padronizacao do sabor do queijo em relacao ao sal. Isto, todavia, ndo chega a

ser um problema para a produtora, pois possibilita agradar ao paladar e interagir com um
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maior numero de pessoas: “Por isso que na feira o fregué€s precisa provar o queijo antes de

comprar, pra ver se ta ao gosto dele” (Informagio verbal'®’).

Imagem 12 - Cozimento e salga do queijo em fogdo a carvdo.
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Fonte: Arquivo do autor.

Dessoragem 3

A massa depois de cozida ¢ levada de volta para a mesa, onde ¢ prensada contra
esta, usando-se palheta de cozimento para retirada do soro, até que alcance um ponto de liga
especifico, cujo reconhecimento a produtora faz pingando a massa com a ajuda da palheta e
da faca e deixando-a escorrer um pouco. O tempo e o0 modo como a massa escorre sinalizarao

se a massa ja pode ser enformada.

Etapas finais: Enformar, Resfriar, Desformar, Embalar.

Retirado o excesso de soro a massa agora ja pode ser considerada um queijo,
restando ganhar forma. Assim, o queijo ainda quente ¢ colocado em formas plésticas capazes
de comportar até 5,2 kg. A palheta de cozimento ¢ usada para acomodar o queijo na férma, de
modo a lhe dar densidade e alturas caracteristicas, neste processo sempre sobrard um pequeno
excesso de queijo que se eleva sobre o centro da forma, ao qual é dado o nome de “umbigo”.
Este umbigo ¢ retirado com uma faca e acrescentado as por¢des que serdo enformadas em
seguida, sendo que o umbigo da tltima forma ¢ deixado para o consumo da familia. Até aqui

o processo durou cerca de 6 horas.

7 Entrevista concedida ao autor, pela produtora da queijaria em estudo.
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Em seguida, as formas sdo levadas para dentro da casa da familia, onde ficam
resfriando em cima da mesa da cozinha, por cerca de 4 horas. Apds esse tempo, sdo deixadas
na geladeira, até que atinjam o ponto para ser desenformadas.

Depois de cerca de dez horas na geladeira, as barras de queijo podem finalmente
ser retiradas das formas, para, posteriormente ser colocadas em sacos plasticos comuns
transparentes, sem inscrigdes ou marcas — estas embalagens sdo adquiridas na prépria feira da
sede do municipio.

Na ultima etapa do processo, as barras embaladas sdo armazenadas na geladeira
da cozinha, at¢ o momento em que serdo comercializadas, ndo podendo exceder o tempo

maximo de 15 dias, pois, a partir de entdo, a qualidade do queijo comeca a deteriorar.

Imagem 13 - Queijo pronto para comercializacao

Fonte: Arquivo do autor.

4.3- A freguesia

O escoamento de toda a producdo da gueijaria em foco transcorre em circuitos
curtos de comercializagdo, do tipo face a face, nos quais o consumidor tem a possibilidade de
avaliar a qualidade dos produtos, com base no conhecimento de sua origem e condi¢des de
producao, possibilitado pela interacdo direta com o produtor. Assim como no processo de
beneficiamento do leite, ¢ a esposa, a principal responsavel pela comercializagdo do queijo.
Os espacos utilizados para a comercializagdo tém sido a sede do municipio, (feira e padaria), a

vila do P.A (casa de parentes) e a propria residéncia da familia. A venda nestes espagos € feita
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majoritariamente para fregueses fixos, pessoas da regido, conhecedores da reputagdo do
produto e da produtora, os quais, segundo a mesma, estdo interessados em um queijo gostoso,
artesanal, limpo, confiavel e sem quimica, diferente do que é feito pelo laticinio. No caso dos
clientes ocasionais, estes chegam a produtora, na maioria das vezes, pela recomendagdo de
um fregués.

Quanto a modalidade de comercializagdo, exceto a padaria que sempre compra
barras inteiras (o queijo ¢ utilizado como matéria-prima para a fabricacdo de pao de queijo,
bolos, pizzas e sanduiches), a expressiva maioria das vendas aos demais fregueses ¢ feita a
retalho, ou seja, o consumidor tem a opcdo de adquirir apenas fragdes da barra de queijo. Das
28 barras produzidas semanalmente, 5 sdo entregues a padaria, sistematicamente as quintas e
sabados, obedecendo a um contrato verbal. Neste caso, por ser uma compra “no atacado” e o
queijo ser matéria-prima para outros produtos (o que implica um lapso de tempo para a
comercializa¢do destes produtos), a padaria ¢ o Unico fregués que faz o pagamento a cada 8
dias. J4, a comercializagdo na modalidade de venda “a retalho”, ocorre sempre a vista. Mas,
independente da modalidade de pagamento, o pre¢o é o mesmo: R$ 12,00 por quilograma.

O restante da producdo se divide entre os fregueses residentes no P.A. — “eles vem
comprar aqui em casa ou na casa da minha mae ou da minha irma 14 na vila, porque sempre
eu deixo umas barras 14” (Informacdo verbal'®®) — ¢ os fregueses da feira, moradores da sede e
demais comunidades do municipio. A comercializacdo na feira ¢ feita somente aos sabados.
Neste local, a familia possui uma pequena banca, onde a esposa, por vezes acompanhada por
um dos filhos do casal, expde as barras de queijo. O deslocamento até a feira ¢ feito em um
onibus coletivo, que parte da vila do P.A. em direcdo a sede do municipio, as 06:00h da
manha, e retorna as 13:00h. Da sua residéncia para o ponto de 6nibus na vila, o transporte ¢
feito na moto da familia, conduzida pelo marido. O transporte do queijo € feito em caixas de
isopor.

Uma peculiaridade da venda do queijo na feira, ¢ que nesse espaco se
convencionou que os fregueses podem fazer a degustacdo do produto, antes de compra-lo.
Desse modo, podem verificar a qualidade geral do produto, além de ser beneficiado com o
atendimento do seu gosto pessoal, por exemplo, medir se esta mais puxado ou frio de sal, se é
um queijo mais novo ou mais velho. Essa ¢ uma das formas pelas quais o fregués pode
adquirir mais informacgdes sobre o produto, e também fazer comentérios e recomendacdes ao

produtor. Outro aspecto presente na relacdo fregués-produtor consiste na possibilidade de

1% Entrevista concedida ao autor, pela produtora da queijaria em estudo.
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personalizar o produto, por meio de encomendas especiais, conforme revela a produtora: “tem

199
1

gente que encomenda. Querem um queijo mais salgado ou mais frio de sal ~—~ do que o que eu

jé& faco, ou entdo, tem gente que vai visitar uma pessoa que ta fora e quer levar um presente

daqui, ela leva nosso queijo” (Informacdo verbal*™).

Quadro 17 - Personalizagdo dos queijos no processo de fabricagdo.

Procedimento Variacoes Caracteristica afetada
Coalhagem Quantidade, soro puro + | Sabor, cheiro, textura
coalho industrial, ponto de
coalho
Salga Quantidade; por meio de | Sabor, consisténcia,
salmoura ou por meio de | conservagao.
cozimento.
Agua Quantidade; temperatura. Rendimento, textura.
Desssoragem Tempo de descanso da massa; | Sabor, cheiro, rendimento.
Uso de prensa de madeira,
Tempo para desenformar.
Maturacao Duracao. Sabor, cor

Fonte: Elaborado pelo autor.

Conforme exposto no quadro 17, ¢ notdvel a infinidade de possibilidades nas
combinagdes das varidveis ao longo do processo de fabricacdo do queijo, as quais,
consequentemente, irdo disponibilizar aos consumidores, uma gama de possibilidades
organolépticas, e at¢ mesmo simbolicas, de escolhas. No contexto do mundo das queijarias,
os consumidores ndo sdo percebidos como um publico uniforme, pois admitem suas
singularidades de gostos, necessidades, valores, etc., portanto, defendem a diversidade de
sabores, texturas, odores e significados, que podem surgir a partir da “receita” pessoal de cada
produtor. Longe de ser considerado um “problema” a ser resolvido (como o seria no mundo
industrial), se apresenta como uma das expressdes mais positivas que esse modo de coordenar

as agoes pode engendrar.

199 Significa estar temperado com pouco sal.
29 Entrevista concedida ao autor, pela produtora da queijaria em estudo.
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4.4 O saber fazer na convengiao doméstica

Independentemente do tipo de queijo a ser fabricado, dois aspectos sdo
considerados fundamentais para determinar a qualidade da matéria-prima e,
consequentemente, do produto final queijo: o frescor e as caracteristicas primordiais
(primordialidade). Como forma de garantir esses requisitos — que interferem diretamente no
rendimento, nas propriedades organolépticas e na salubridade de seu produto — os queijeiros
trabalham com leite cru, a temperatura ambiente, sendo este, armazenado e transportado em
latdes metalicos ou de plastico. Preferencialmente utilizam o leite de producdo propria, e, no
caso da aquisi¢ao da matéria-prima de terceiros, recorrem aquela oriunda de produtores que

estejam fisica e socialmente proximos.

A minha linha de leite ficava num lugar chamado “Coérrego do Marcelino”, é
um trecho de doze quilometros onde praticamente todo mundo era meu
parente, eram quarenta produtores. Eu botei a minha gqueijaria no meio do
caminho, na terra do meu pai. Eles todos preferiam vender pra mim que para
os outros porque ja me conheciam (Informagdo verbal®®").

A proximidade fisica da coleta ajuda a evitar que o leite se deteriore em fungao do
nivel de acidez que pode ser atingido, quando se prolonga o tempo de exposi¢do do mesmo a
temperatura ambiente, depois da finalizacdo da ordenha. A proximidade social permite, por
meio de relagdes de confianga e reciprocidade, o monitoramento e a colaboragdo nas praticas
de manejo na propriedade, evitando, por exemplo, a ordenha de vacas em fase de colostro ou

doentes. De acordo com os produtores entrevistados, estes cuidados dispensariam a

202

necessidade dos equipamentos de resfriamento” - e de pasteurizagdo, tornados obrigatorios

pela legislacao sanitaria brasileira, mas que, segundo os queijeiros, alteram as caracteristicas

primordiais do leite:

O leite nosso t4 a uma distancia de dez a vinte metros do curral. O nosso
leite ndo fica liquidificando no caminhdo. O leite do laticinio legalizado
demora a chegar na plataforma dele, mais que o nosso. Tem deles que leva
dois dias depois de tirado. O nosso queijo € feito com leite do mesmo dia, se
o cara fizer tudo direitinho, ndo tem como dar problema. Além do mais, no
nosso processo o leite passa por uma pasteurizagdo inconsciente, porque
quando a gente usa agua quente e fria pra fazer o queijo, o leite ta sendo

2! Entrevista concedida ao autor, pelo produtor Q5.

2 Para muitos queijeiros o sistema de coleta a granel, baseado no armazenamento do leite em tanques de
expansdo coletivos e o transporte em caminhdes tanques refrigerados, implica em uma perda de qualidade em
fungdo do proprio resfriamento, da possibilidade de interrupgdo deste por algumas horas e da mistura de leite de
origens diversas e desconhecidas.
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pasteurizado. Agora, no artesanal, tem os atrapalhados, assim como nos
laticinios. Nos dois casos d4 problema com o queijo quando ndo cda o leite,
quando ndo tem atengdo, ndo tem amor ao proximo (Informagio verbal®”).

Do ponto de vista das relagdes entre os queijeiros e seus fornecedores, esta ¢
fortemente mediada por relagcdes pessoais, que, estabelecendo obrigagdes de parte a parte,
garantem a continuidade das trocas, por meio de acordos tacitos. Uma das questdes centrais
nesse acordo diz respeito a garantia da frequéncia de entrega e recepcao da matéria-prima, que
deve ser diaria, e ocorrer nas primeiras horas ap6s a ordenha. Um bom nivel de fidelidade,
tanto no fornecimento, quanto na recep¢do da matéria-prima, se faz necessario para garantir as
trocas mercantis, tal como para preservar trocas de outra natureza. A reputacdo de ambos
perante a sociedade local, também se constro1 nessas relagdes, pois nao se pode
“desconsiderar” o parente, vizinho, amigo.

Contudo, outros fatores também constituem o lastro dessas trocas, como o
estabelecimento de prazos de pagamentos (semanal ou quinzenal), sempre em espécie e direto
(dispensando instrumentos bancarios), € com a possibilidade de antecipagdo, adiantamentos
ou prorrogacdo, desde que justificados por necessidades consensualmente legitimadas pelo
grupo social. Por outro lado, observa-se também o entendimento de que o queijeiro possa
prestar alguns servicos aos produtores de leite a ele vinculado, devido a sua constante
circulagcdo pelos centros urbanos dos municipios, especialmente as feiras e mercados (para
venda do queijo, compra de insumos, etc.). Por conta dessa situagdo, o queijeiro ¢
constantemente acionado pelos seus fornecedores para que realize compras de géneros
(agropecuarios e domésticos) e acesse servicos disponiveis nestes centros (correios, bancos,

orgdos publicos).

E sempre meu prego era um pouco mais que os laticinios, R$0,03 a R$0,05
melhor. Pagava por quinzena, o laticinio pagava com trinta dias, e eu
devolvia o soro pra eles no mesmo dia. [além disso] Meu caminhdo era
como se fosse deles, fazia frete de graca, trazia alguma coisa da rua pra eles
(Informagcdo verbal**").

Dentro desse “pacote de servigos” ofertado pelo queijeiro, destaca-se como um
aspecto de fundamental importdncia — na fala dos entrevistados — a questdo da

disponibilizagdo do soro para os produtores. Como argumentado anteriormente, este

293 Entrevista concedida ao autor, pelo produtor Q4.

29 Entrevista concedida ao autor, pelo produtor Q5.
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subproduto do processo de fabricacdo do queijo ¢ muito utilizado na alimentagdo de animais
de pequeno porte, como suinos e aves, cuja criagdo compde expressiva contribuicio
monetdria para os produtores, além de fazer parte de sua identidade como agricultor — que

também cria animais.

O soro ¢ obrigacdo nossa devolver, ele ¢ dado e ndo vendido. J4 € uma coisa
que todo mundo sabe que tem que ser assim, devolve na mesma proporgao
do leite, se o cara entrega 50 litros de leite, ele tem direito a 50 litros de soro.
Aqui todo mundo cria um porquinho, nem que seja s6 pra comer num
aniversario, no natal. Mas hoje, vocé vende um leitdo de 40 dias por
R$150,00 a R$ 200,00, e se for um animal de recria, o quilo da carne ta hoje
R$13,00. Por isso que tem gente que mesmo botando leite para o laticinio, se
ele produz um pouquinho mais, ele ndo deixa de fazer um queijo ou botar
uma parte do leite dele numa queijaria (Informagéo verbal®”).

Nota-se, na fala do entrevistado, que o uso da expressao “devolver” denota uma
concepgdo de direitos sobre o produzido, que ndo se assenta em um principio mercantil, mas
sim em principios de reciprocidade, definidos a partir de um ethos produtivo. Dessa forma, a
impossibilidade dos laticinios devolverem o soro diretamente nas propriedades, tem sido um
fator extremamente limitante para o engajamento pleno de muitos produtores de leite no

modelo industrial>*®

, aliado ao fato de que, em geral, o prego pago pelo litro de leite nas
queijarias tem sido igual ou superior ao pago pelos laticinios.

Pelo exposto até aqui, foi possivel perceber que se estd diante de dispositivos207
que constituem um repertério normativo de referéncia para a coordenagdo das agdes. Por sua
consisténcia interna, os dispositivos preparam encadeamentos — semelhantes a scripts — que
oferecem, ao mesmo tempo, apoio para agir com certa duragdo, e para conceber bifurcagdes

entre varios caminhos possiveis (DODIER, 2016). Os principais fatores identificados como

estruturantes da ldgica no mundo doméstico, estdo elencados na figura 13:

293 Entrevista concedida ao autor, pelo produtor Q8.

2 A negativa de devolver o soro diretamente na propriedade dos fornecedores se deve a trés fatores principais:
a) o transporte de soro no mesmo recipiente usado para transportar o leite ¢ vedado pele legislagdo sanitaria; b)
em geral, os laticinios estdo geograficamente distantes dos seus fornecedores, o que implica em um alto custo de
transporte do soro para as propriedades produtoras; ¢) o soro pode ser utilizado nos laticinios como matéria-
prima para uma série de produtos lacteos.

Dodier (2016) entende pelo termo “dispositivo”, um encadeamento preparado de sequéncias, destinado a
qualificar ou a transformar estados de coisas por intermédio de um agenciamento de elementos materiais e
linguisticos.



Figura 13 - Fatores que tornam atraente o fornecimento de leite para as queijarias

Peso maior

Peso menor

lagos de parentesco, vizinhanga
e amizade
disponibilizagdo do soro
exigéncia de rotinas de manejo ja
conhecidas

pagar em menor tempo melhor prego
prestagdo de favores

Fonte: Elaborado pelo autor, com base em dados de campo.
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Por sua vez, o processo de beneficiamento do leite nas gqueijarias, também se

estrutura de maneira bastante endogena, da mao de obra aos insumos utilizados. Os

responsaveis pelo processo de fabricacdo sdo os proprios membros das familias, ou, em

alguns casos, pessoas da propria localidade, que apesar de remunerados, figuram socialmente,

muita das vezes, mais como ajudantes e/ou parceiros, do que como empregados.

A divisdo do trabalho ¢ baixa nas unidades de fabricagdo de queijo organizadas

pelos queijeiros, a comecar pelas situagdes nas quais um vaqueiro (responsavel pelo manejo e

ordenha dos animais) ¢ quem fabrica o queijo. O que ndo significa um funcionamento de

forma autarquica, uma vez que o modelo de producao das queijarias, vertente vinculada ao

mundo doméstico, ¢ povoado de muitas “pessoas” e “seres” que se relacionam de forma

interdependente, conforme elencado nas Figuras 14 e 15:

Figura 14 - Pessoas do mundo das queijarias.

Vaqueiro Queijeiro Freteiro Amigo Dono Vizinho Fregués

Parente

Diarista

Ajudante

Fonte: Elaborado a partir dos dados de campo do autor.
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Compete lembrar que o oficio de fazer queijo, nesse modelo, ndo ¢ transmitido por
meio de procedimentos formais, pois nao esta relacionado com a formagao escolar, e sim com
a aprendizagem no ambiente de trabalho, através da observagdo e experimentagdo dos

processos, em um movimento de “de ver-fazer”, como afirmam os queijeiros entrevistados:

Quem me ensinou a fazer queijo foi o vaqueiro do meu vizinho, as primeiras
vezes eu fiz mais ele, depois eu comecei a fazer sozinho, as vezes dava
errado, entdo eu ficava conversando com um e com outro, ficava olhando
fazer, mas ai eu fui botando o meu jeito, até que aprendi a fazer direito
(Informagdo verbal*®).

Meu marido aprendeu a fazer queijo com o tio dele, quando a gente casou,
ele me ensinou. Depois que vocé pega o jeito, ndo erra mais. Hoje quem faz
sou eu, porque tenho mais paciéncia que ele, o pessoal gosta mais do meu
queijo que do dele (Informagdo verbal*®’).

Esse sistema de aprendizado nao consiste simplesmente no repasse de uma lista de
ingredientes ¢ em uma sequéncia de procedimentos, como ocorre no caso de uma receita.
Trata-se de um processo que exige saberes muito subjetivos, € que somente sdo acessados por
um processo de iniciagao no oficio queijeiro, uma vez que comporta conhecimentos, muitas
vezes intangiveis, como bem alertou um dos entrevistados: “tem umas coisas que vocé ndo vai
conseguir escrever. Porque é um processo da experiéncia” (Informagio verbal®'?).

Dessa forma, deve se considerar primeiramente os elementos de verificagdo da
qualidade da matéria-prima, que sera instituida de acordo com critérios definidos como: a)
internos, que sdo relativos a observagdo da cor, odor e consisténcia caracteristicos do leite
ordenhado; b) externos, que levam em consideracdo as informag¢des mais recentes sobre as
condi¢des de manejo do rebanho (vacas em colostro, doentes ou em tratamento) e, c) de
natureza econdmica, pelo rendimento a ser obtidos na conversao do leite no produto final (se
convencionou a razao de 10 litros de leite/ 1kg de queijo).

Para tanto, os 6rgaos do sentido, sdo as ferramentas primordiais nesse processo,

pois deverao ser treinados para a identificacao das propriedades organolépticas do bom leite:

O bom leite ¢ de 10 a 15 dias depois da vaca parida. Tem gente que faz com
menos, vai depender da vaca também. Esse primeiro leite ndo presta, porque

r

tem sangue, ¢ amarelo, a massa do queijo ndo da liga e o queijo fica

2% Entrevista concedida ao autor, pelo produtor Q1.
29 Entrevista concedida ao autor, pelo produtor Q8.
219 Entrevista concedida ao autor, pelo produtor Q4.
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enfarento’’’. E quando tem agua, o leite ndo d4 o rendimento certo, o cabra
sabe, tanto pelo rendimento que d4 na queijeira, quanto porque sabe a
quantidade de leite que quem ta te vendendo ta produzindo naqueles dias. Tu
sabe quantas vacas ele tem parida, se ele tem pasto, se td dando sal mineral...
(Informagdo verbal®'?).

Tem um aparelho que usam nos laticinios pra saber se tem agua no leite.
Mas se tu quer saber sem precisar do aparelho, ¢ assim: um leite com duas
horas de tirado (tu sabe o tempo que leva pra aquele leite chegar pra ti), ele
tem que td morno, se tiver frio é porque botaram agua. Tu sente s6 de
encostar a mao no leite. Mas tu desconfia logo quando vé a quantidade de
leite aumentar muito de um dia pro outro. E vocé sabe se ta tendo problema
de higiene (o cara ndo ta lavando o balde da ordenha ou o tambor dele) ¢
quando o leite chega coalhano, ¢ acidez! E o rendimento da baixo, o queijo
fica enfarento (Informagéo verbal®'?).

Da mesma forma, no processo de transformagdo, a cada etapa (coalhagem,
dessoragem, quebra da massa, salga, maturagdao) sdao acionados os sentidos e a intuigdo para
identificar o momento de iniciar e finalizar cada uma delas, bem como o gestual, a intensidade
dos movimentos e a proporgio de ingredientes necesséarios. E essa a expertise exigida para ser
considerado um bom queijeiro, perpassando todas as etapas do processo, uma vez que neste
contexto, o principal meio de verificagcdo da qualidade ¢ sensorial, privilegiando o aspecto
gustativo.

Torna-se essencial a habilidade do gueijeiro para “ler” o leite, a coalhada, a massa
e o queijo, fato evidenciado nas frases construidas pelos entrevistados para descrever sua
ciéncia: “a coalhada te diz quando ela deve ser cortada”, “a massa te mostra quando estd no
ponto” ou “queijo bom tem que ranger na boca”. Observa-se que o desenvolvimento dessas
habilidades, permite inclusive, dispensar o uso de certos equipamentos (termometros,
balangas, etc.) e substincias (reagentes, contrastes, etc.) para verificagdo da dosagem e
qualidade dos ingredientes, ou 0 momento certo do inicio e finalizagdo das etapas do processo

de fabricacao:

Eu chamo minha queijeira de laboratdério. Quando o queijo ndo da bem, eu
vou bater 14 no curral pra saber o que ta errado. O trabalho no artesanal tem
que ser muito sério, porque quando a pessoa ndo tem cuidado, d4 problema,
tem que ser o dono. O queijo € sistematico, vocé tem que cumprir oS
horarios dele certinho, por o coalho, quebrar a massa, tirar o soro
(Informagdo verbal®'?).

11O termo enfarento diz respeito a uma caracteristica organoléptica dos alimentos. Refere-se a textura, a qual se
assemelha a textura da farinha e, a um sabor desagradavel, ndo “caracteristico” de um determinado alimento.

212 Entrevista concedida ao autor, pelo produtor Q8.

213 Entrevista concedida ao autor, pelo produtor Q5.

214 Entrevista concedida ao autor, pelo produtor Q6.
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Se vocé quebrar a massa antes do ponto, antes do coalho fazer o trabalho
dele, vocé tem prejuizo, porque ainda tem muita massa misturada com o soro
e o cheiro do queijo ndo fica agradavel. Se vocé deixar passar do ponto e
quebrar muito tempo depois, aquela massa ndo vai dar uma boa liga ¢ o
queijo fica enfarento. Esse processo dura mais ou menos quarenta minutos,
vai depender do tipo e da quantidade de soro para aquela quantidade de leite
e também de como ta aquele leite naquele dia. Vocé sabe que ta no ponto
quando olha pra coalhada ¢ vé a massa se separando do soro, ela vai
formando aquele bolo. Pelo jeito do soro vocé sabe também. Quando ele
ainda estd branco, nao td bom ainda. Agora quando ele comega a ficar bege,
até puxando para o azul, é porque esta no ponto. O cara que faz, tem que
saber (Informagéo verbal®").

Conforme exposto pelos entrevistados, a dispensa de equipamentos e ferramentas
do mundo industrial se justifica pelo fato de que, no mundo doméstico, os meios de afericao
se constituem dos sentidos do queijeiro e do trabalho que o coalho, o calor, os movimentos e
o tempo exercem sobre o leite. Sendo assim, os utensilios e insumos indispensaveis para as
queijarias, sao os mesmos utilizados nas atividades domésticas (facas, conchas, baldes,
material de limpeza, sal, etc.), enquanto outros sdao elaborados na propria propriedade, ou
adquiridos junto a produtores mais proéximos (espatulas, mesas, formas de madeira, carvao,
lenha, etc.).

Poucos sdo os materiais adquiridos em lojas especializadas, entre os quais
figuram: as formas de PVC (alternativas as formas de madeira), o coalho industrializado
(acrescentado ao ““soro puro” para obtencdo do “pingo”) e; as embalagens plasticas, para
acondicionar o queijo. A necessidade de grandes investimentos em maquinas e instalagcdes
nao se faz imperativa na logica interna da convengdo doméstica mobilizada pelas queijarias.
Exceto pelos freezers e geladeiras, onde sdo armazenados os queijos depois de maturados,
nenhum outro equipamento elétrico, por exemplo, se faz indispensavel nesse modelo de
fabricagdo, o que denota uma grande autonomia em relagdo a outros setores produtivos, como
o setor de maquinas e equipamentos, entre outros. Conforme apontado durante a descrigdo e
andlise da convengdo industrial, para a compreensdo do mundo de agdo pertinente as
queijarias, torna-se imprescindivel reconhecer que — nao s6 as pessoas, mas também o0s
objetos — povoam e mobiliam este mundo (DODIER, 1993). Neste sentido, o elenco dos

principais objetos presentes no mundo das queijarias pode ser vislumbrado na figura 15:

213 Entrevista concedida ao autor, pelo produtor Q3.
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Figura 15 - Objetos do mundo das queijarias.
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Fonte: Elaborado a partir dos dados de campo do autor.

Nota-se, na figura 15, a presencga de objetos idénticos ao mobilidrio da convengdo
industrial, como o coalho industrializado e a forma de PVC. Esta ¢ uma questdo importante
de se destacar, pois chama aten¢do para a propriedade de “comutacao” dos objetos, que
permite liga-los e religd-los a mundos diferentes, mediante a realizacdo de um “investimento
de forma” (CORREA; DIAS, 2016), que “formata os dados de tal modo que os elementos
materialmente diferentes possam ser considerados como equivalentes e subsumidos nas
categorias gerais ¢ homogéneas” (VANDENBERGUE, 2006, p. 334). Neste caso, o coalho
industrializado, e a forma de PVC representam figuras de compromisso (BOLTANSKI;
THEVENOT, 1991), na medida em que a introdugdo destes no mobilidrio doméstico se deu
no sentido de atender a demandas do mercado, sem, no entanto, perturbar a ordem do sistema.

No tocante aos diferentes circuitos de comercializacdo do queijo acessados pelas
queijarias, as caracteristicas mais salientes sdo a pessoalidade e informalidade. Os mercados
locais tendem a ser um espago privilegiado para a venda dos diferentes tipos de queijos,
podendo ser localizados na vizinhanga da unidade produtora e nas feiras de nucleos urbanos
proximos. Outra possibilidade de comercializagdo estd relacionada com a venda para
restaurantes, padarias e supermercados de municipios proximos (Acailandia, Imperatriz,
Cidelandia, etc.). Nesses casos, ¢ o contato pessoal que prevalece, permitindo ao consumidor
obter informagdes sobre o produto e o produtor, que, associadas aquelas possibilitadas pela
degusta¢ao do produto, chancelam a qualidade do queijo.

Os meus fregueses da feira sabem a diferenca do meu queijo para o queijo
dos outros. A unica coisa que eles precisam fazer ¢ provar a barra pra saber
se estd no ponto do sal que eles gostam. E bom, que eles sempre conversam
comigo, e as vezes, a gente d4 uma ajeitada no sal (Informagio verbal®'®).

21 Entrevista concedida ao autor, pelo produtor Q1.
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No caso dos queijeiros que possuem uma maior escala produgdo, existe outro
canal de comercializagdo, que funciona com a mediacdo de atravessadores que operam
revendendo o queijo para mercados mais distantes, incluindo cidades de estados mais
proximos da regido Nordeste, como o Piaui e o Ceard. Contudo, mesmo neste circuito mais
longo, a reputagdo ¢ um elemento importante para ambas as partes, ¢ ela que vai garantir a
existéncia de atributos de qualidade para quem compra e a seguranga da transa¢do para quem

vende:

A regra € que se 0 queijo que ndo ta bom o atravessador devolve e eu tenho
que ficar no prejuizo. Mas as vezes pode ser malandragem do atravessador,
ele deixou o queijo ficar velho e vem jogar o prejuizo pra cima do queijeiro.
O jeito que eu acho pra me defender ¢ so trabalhar com quem eu confie. O
outro jeito ¢ porque meu queijo ¢ bom, tem qualidade, e o atravessador ndo
vai querer perder um bom fornecedor, assim como eu ndo quero perder os
meus fornecedores de leite (Informagdo verbal®'’).

O meu queijo eu entrego pra um atravessador, ele leva pro Ceard, Piaui. Ele
¢ que faz o prego, s6 que eu sempre recebo R$1,00 a mais que os outros pelo
meu queijo. O meu queijo ele j4 tem os clientes certos pra ele, sdo os
melhores clientes dele. As vezes ele conversa comigo so pra ajeitar o ponto
do sal. Ele ¢ o mesmo comprador ha mais de seis anos, eu ndo troco ele por

outro, porque ele me paga direito e nunca me enganou (Informacgao
verbal®'®).

Deve ser destacado que, nos circuitos acima indicados, o preco ndo compreende o
unico fator a ser levado em consideracdo pelo consumidor, apesar de que, em muitos casos,
devido ao menor custo de produgdo, o produto oriundo da queijaria possui um preco, tdo ou
mais acessivel, que o produto do laticinio. Portanto, pode-se considerar que também influi na
escolha do consumidor, o desejo de consumir um produto diferenciado, de sabor peculiar,
sobre o qual se tem o poder de opinar sobre as caracteristicas, mas, principalmente, por ser
artesanal, fato que evoca uma série de valores ligados a memorias afetivas: “o queijo ¢ uma
comida que a gente come desde crianca, vocé€ tem o sabor gravado na mente” (Informagao

219
1

verbal””), como também por proximidade com a natureza, devido a menor presenca de

produtos quimicos.

Assim, de produto industrial eu s6 uso o coalho, mesmo assim € pouco
porque eu misturo com “soro puro”, na verdade ¢ mais “soro puro” do que
coalho. Porque acho que s6 com o coalho industrial o queijo fica com sabor

17 Entrevista concedida ao autor, pelo produtor Q5.
218 Entrevista concedida ao autor, pelo produtor Q3.
2% Entrevista concedida ao autor, pelo produtor Q5.



223

amargo. E também porque quando eu uso o “soro puro” pra coalhar o leite, a
coalhada forma de um jeito mais lento, eu acho que o queijo fica melhor
assim. Vocé perde tempo, mas ganha em qualidade (Informagdo verbal’).

Nota-se, portanto, que os atributos de qualidade dos produtos (matéria-prima e
produto final) estdo presentes nos mais distintos elementos do universo queijeiro, podendo ser
encontrados em ingredientes, utensilios, gestos, temporalidades, pessoas, estética ou mesmo
em valores e sentimentos. Compete lembrar que este conjunto de atributos ¢ estabelecido,
tanto por meio de avaliagdes autocentradas no proprio universo queijeiro, quanto por meio de
oposigdes ao universo dos laticinios. Um dos queijeiros entrevistados apresentou a seguinte

percepgao sobre o tema:

Outro dia o rapaz 14 na feira tava falando que a AGED fechou uma queijaria
la em Cidelandia. A gente fica até chateado porque eles (AGED) ndo vai
atras dos laticinios grandes que usam produto (quimico) pra fazer o queijo
mussarela, eles pde produto pra aumentar o volume da massa. Aqui na
queijaria, a gente faz o queijo sem produto (quimico). O produto de 14 faz
até mal pra pessoa e eles da AGED nio vém isso (Informagio verbal®*").

As convengdes — enquanto mediagdes simbolicas — ordenam as interagdes entre as
pessoas e os objetos em seu ambiente imediato. Nestes termos, os quadros 18 e 19, que
seguem abaixo, trazem, de modo conciso, os principais atributos de qualidade do leite e do
queijo, segundo as representagdes dos queijeiros entrevistados. O quadro 18 expressa a
percepcao dos queijeiros sobre o seu proprio universo, enquanto o quadro 19 expressa a

percepcao dos queijeiros sobre o universo dos laticinios.

220 Entrevista concedida ao autor, pelo produtor Q8.

221 Entrevista concedida ao autor, pelo produtor Q8.



Quadro 18 - Atributos de qualidade da matéria-prima e do queijo, segundo os queijeiros.
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Bom leite

Bom queijo

O proprio leite; de gente conhecida; fresco;
Sem colostro; sem mistura de muita gente;
sem adi¢do de agua; de gado que nao come
rama®**; ordenhado com higiene; de animais

sadios; sem mastite.

Feito pelo dono; feito em ambiente limpo; feito
com leite fresco; frio de sal; ndo quebra no
espeto; ndo esfarela quando cortado; Sem
sujeira; derrete na chapa; feito todo o processo
no mesmo dia; barra sem deformagao; sem
furos; com elasticidade; feito com coalho de
soro; feito no carvdo ou na lenha; feito com

amor ao proximo.

Fonte: Elaborado a partir dos dados de campo do autor.

Quadro 19 - Percepcao dos queijeiros sobre os atributos de qualidade dos produtos dos laticinios

Sobre o leite dos laticinios

Sobre o queijo dos laticinios

Misturado; liquidificado no caminhéo;
velho; acido; quente; pasteurizado; com

quimica.

Desgostoso; sabor artificial; recebe produtos

quimicos; padronizado; legalizado; mais caro.

Fonte: Elaborado a partir dos dados de campo do autor.

No capitulo anterior, foi enfatizado que o funcionamento de uma convengado

depende fortemente da realizacdo de investimentos de forma (THEVENOT, 1986), que

permitam coligir seres materialmente diferentes, de modo a torna-los equivalentes dentro de

uma forma de interagdo particular. E que, neste propoésito, sdo construidos “vocabularios de

justificagdao” (VANDENBERGUE, 2006) compartilhados e acionados pelos atores, em

situagdes de concordancia ou de disputas. De modo semelhante ao procedimento executado

em relacdo a convengdo industrial, apresenta-se, no quadro 20, a gramatica resultante desses

“investimentos de formas”, feitos na conven¢ao doméstica.
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nado possui valor nutricional para o gado.

Vegetagdo nativa de pequeno porte, presente nas areas de juquira, que, na avaliacdo dos produtores da regido,
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Quadro 20: Gramaticas das convengodes de qualidade no mundo das queijarias
Atributos Escolha de | Qualidade Mio de | Expertise Meios de | Relacio com | Atributos de
fornecedores do leite obra verificaciio da | o mercado | qualidade
qualidade consumidor queijo
Convencio
Conveng¢iao -Relagdes -Fresco -Familiar -Saber-fazer -Analises - -Diferencia¢ao
doméstica pessoais, sensoriais Personalizada
(Queijarias) ’
-Proximidade -Cru -Ajudantes -Leitura -Orgaos do -Limpeza
fisica e social, (In natura) sensorial sentido -Reputagao
-Reciprocidades -Intui¢do -Propriedades -Organicidade
organolépticas
-Gustagao
-Reputagao
-Artesanalidade

Fonte: Elaborado a partir dos dados de campo do autor.

A partir dos quadros 18 e 19, nos quais sdo desveladas as percepcdes dos
queijeiros sobre os atributos de qualidade da matéria-prima leite e do produto final queijo,
quando circulam no mundo das queijarias, € destes, quando circulam no mundo dos laticinios,
assim como o quadro 20, que descreve a estrutura da gramadtica que coordena varios aspectos
desta conveng¢do doméstica, torna-se possivel agora, realizar um breve exercicio de
comparagdo com os quadros 13, 14 e 15, presentes no capitulo anterior (capitulo quarto), que
abordam os mesmos aspectos, s6 que sob a percepcao dos laticinios engajados na convengao
industrial.

Ao comparar os respectivos quadros, inicialmente chama atenc¢do o fato de que,
entre os dois mundos, prevalecem percepcdes negativas mutuas, denotando um contexto de
disputa. Ao mesmo tempo, tornam-se explicitos os principais elementos presentes no
repertdrio dos atores em disputa, quando se trata de classificar, criticar, julgar e justificar a
qualidade do leite e do queijo produzidos na regido. Elementos estes, que possuem naturezas
bem distintas, como: econdmica (o leite da queijaria apresenta menor rendimento), temporais
(o bom queijo é feito todo o processo no mesmo dia), normativa (o queijo do laticinio ¢
legalizado), afetiva (o bom queijo € feito com amor ao proximo), estéticos (0 bom queijo se
apresenta em barras sem deformagdo) e sensoriais (0 queijo do laticinio é desgostoso/ o

queijo da queijaria possui maior teor de sal), para ficar apenas nestes exemplos.
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A GUISA DE CONCLUSAO: a disputa pela qualidade e o estabelecimento uma nova

configuracio para o mercado de leite na MRH de Imperatriz

O ponto de partida para a elaboragdo desta tese constituiu-se na emergéncia de um
momento critico desencadeado por dispositivos de regulamentagdo sanitaria, as INs 51 e
62/MAPA, quando da sua efetivacdo na maior bacia leiteira do estado do Maranhdo. Dado os
efeitos deste processo sobre a propria organizagao daquela cadeia produtiva, chamou atengao
a existéncia de diferentes convengdes de qualidade organizando as relagdes entre os diferentes
atores da cadeia produtiva do leite na regido.

A estratégia utilizada para compreensao dos efeitos das INs 51 e 62 na Microrregido
de Imperatriz, consistiu em seguir o leite em sua trajetdria pelas redes sociotécnicas de
producdo e beneficiamento, que conformam os mundos doméstico e industrial, que no
contexto estudado, se apresentam ao centro da disputa a partir das categorias queijarias e
laticinios respectivamente.

A questdo da qualidade foi tomada como fio condutor das interpelagdes aos actantes
dos dois mundos, de forma mais especifica buscou-se indagar como se define um bom “leite”
e um bom “queijo”? Imbuido da ideia de que a qualidade de um produto se apresenta de
maneira mais nitida, quando se propde analisar as distintas formas de coordenagdo que
definem sua existéncia, procedendo entdo, a analise dos dois modelos de producado a partir de
suas proprias logicas.

A disputa que se instalou entre as convengoes de qualidade coexistentes, notadamente
entre a conven¢do domeéstica e a convengdo industrial, produziu uma série de repercussoes
para os principais atores dessa cadeia produtiva, que passou a experimentar consideraveis
transformagdes. No que pese ser este um processo ainda em curso, ¢ possivel sumariar as
modifica¢des mais significativas até o momento.

Concentrando-se nos elementos que estruturam as redes de relagdes internas e
externas dos estabelecimentos produtores de queijo (vislumbrando-as como sendo
interdependentes), foi possivel verificar os julgamentos das pessoas em relagdo aos seres no
transcorrer das agdes, como elas reconhecem, qualificam, atestam a existéncia e as suas
propriedades em relagdo aos demais, assim como a forma com que seres sdo traduzidos de um
mundo para outro. Em Gltima instancia, tratou-se de identificar os elementos que se referem a
constru¢do da qualidade dos produtos de uma parte e a qualificacdo das pessoas de outra,

destacando as dinamicas de justificacdo e os elementos acionados por determinados agentes
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para estabelecer argumentos justificaveis, que se referem a principios comuns, capazes de
coordenar a acgao de outros.

Por se tratarem de modelos de producdo que estdo assentados em formas de
justificacao bem distintas, a exposi¢ao da estrutura de suas ldgicas internas, ndo escapou de
um viés comparativo. O uso dos expedientes de “sequéncia” e “trajetéria” ajudou a organizar
a observacao das situacoes relativas ao trabalho com o leite. Dai a realizacdo de uma
descricdo detalhada dos “procedimentos” (mundo doméstico) e “protocolos” (mundo
industrial) de transformacao do leite em queijo.

Esta diferenciacdo semantica’®® quanto ao processo de transicdo do leite para queijo,
que a principio seriam “a mesma coisa”, teve como proposito destacar as diferencas de
sentido e significados atribuidos a estas a¢des em cada mundo comum. Se na conveng¢do
industrial prevalece a no¢do de produtividade governada pela produgcdo em série para um
mercado de massa, a convengdo doméstica busca se orientar pelas estratégias de reprodugdo
social das familias, fundamentada na valorizacdo de recursos disponiveis no estabelecimento
familiar e direcionada para mercados de proximidade.

Neste trabalho de descri¢do da logica de funcionamento de cada mundo, algumas
nocdes cumpriram um papel balizador. Tomar o leite como um artefacto similar a uma caixa-
preta e, em seguida proceder a sua abertura, revelou a heterogeneidade de elementos que
participam de maneira ativa, silenciosa e invisivel na estruturagdo e estabilizacdo das
interagdes sociais em cada convencdo. Assim, foi possivel alcancar os principais pontos das
redes sociotécnicas que constituem os respectivos mundos, bem como seus integrantes mais
ativos, que conformam o chamado “ntcleo duro” da produgdo dos enunciados fundamentais
ao funcionamento das convengdes.

Desse modo, identificou-se, por exemplo, que no mundo industrial o seu “nucleo
duro” ¢ formado por técnicos, cientistas e burocratas, enquanto que na rede sociotécnica do
mundo doméstico, sdo os produtores e consumidores os membros mais atuantes, na produgao
dos enunciados que estabelecem os atributos dos seres que povoam cada mundo. 7omando o
leite como referéncia, observou-se, que na rede industrial, seus atributos sdo dados pelos
“Regulamentos técnicos de identidade e qualidade”, baseados em caracteristicas
objetivamente mensurdveis e manipuldveis, oferecidos por um conhecimento técnico-

cientifico de pretensdo universal.

*BEste recurso também foi utilizado na descricdo dos tipos de conhecimentos ¢ modos de coordenago
prevalecentes em cada mundo. Estando o “saber fazer” identificado com o mundo domestico ¢ as “expertises”
com o mundo industrial.
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Por sua vez, na rede doméstica, tem-se que os ordenamentos legais, formais sdo
preteridos diante dos ordenamentos costumeiros. Neste caso, as defini¢des e avaliagdes advém
de conhecimentos tradicionais, tacitamente aceitos, apoiados em critérios subjetivos e
intangiveis, tendo as andlises sensoriais papel preponderante ao lado de valores afetivos,
sociais e morais, presentes na bagagem cultural e na memoria coletiva dos atores diretamente
envolvidos na produg¢do, comercializa¢do e consumo.

Quando analisadas em funcao de sua amplitude, e dos meios prioritarios de circulagao
das informagdes, a demarcagdo destas redes sociotécnicas tende a se estabelecer, pelos os
estatutos orais, tacitos, vinculados ao local na rede doméstica, em contraste com os estatutos
escritos, oficiais, de circulacdo global na rede industrial.

Contudo, apesar da energia desprendida pelos produtores do mundo doméstico, no
sentido de se manter engajados nesse mundo, o contexto estudado denota um quadro no qual
h4, uma espécie de “transbordamento” do mundo industrial para o mundo doméstico, como
consequéncia da constante pressdo de seres e enunciados oriundos da rede sociotécnica
industrial. A exigéncia do acondicionamento e transporte a frio, ¢ da pasteurizacdo para
matéria-prima leite presente nas normativas estatais, sdo exemplos contundentes deste
processo.

Durante o percurso de apreensdo dos argumentos utilizados pelos representantes de
queijarias e laticinios, para elaborar e justificar suas concepcdes de qualidade - fez-se
necessario a identificacdo das pessoas, objetos e dispositivos que compdem o Iéxico das
gramaticas de acdo presentes nos dois mundos. Para além do inventario disponibilizado, estes
procedimentos trouxeram a tona trés aspectos relevantes quando se trata de analisar situacdes
caracterizadas como momentos criticos: a) o discernimento das diferengas qualitativas entre
os mundos em disputa; b) a identificagdo dos moveis das disputas e; c¢) reconhecimento dos
seres fronteiricos nestes mundos.

Do primeiro aspecto, relativo as diferengas qualitativas entre os dois mundos, foi
possivel ressaltar os tragos caracteristicos mais marcantes de cada convencao, aqueles que
prontamente revelam suas idiossincrasias. Na conducdo deste exercicio, teve-se a
preocupagdo alcangar tragos de mesma natureza presentes nos dois mundos, de modo a
confronta-los em termos comparativos. A vista disso, dirigiu-se a aten¢io para tragos
correspondentes aos atributos fundamentais da matéria-prima leite; a origem dos recursos
produtivos; a distdncia entre os actantes em interacao; a divisdo do trabalho e a organizacao

dos espacos fisicos e sociais, por exemplo.
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Desse modo, os elementos idiossincrasicos correspondentes a cada trago apresentado
na sequéncia anterior, examinados no mundo doméstico e mundo industrial correspondem
respectivamente ao frescor /primordialidade - inocuidade /conservagdo; endogenia —
exogenia; proximidade — distanciamento; menor divisdo do trabalho — maior divisdo do
trabalho; contiguidade — separagao.

Em relacdo aos moveis das disputas, sobressairam a vista os fatores relacionados
principalmente aos atributos de qualificagdo dos actantes, como os entendimentos distintos
sobre as caracteristicas de um bom leite ¢ um bom queijo, os relacionados as agoes
convenientes, como a questdo da devolucdo do soro para o produtor primério, ou mesmo
advindos da presenga de seres perturbadores da coeréncia interna, como a exigéncia da
pasteurizagdo em qualquer procedimento de beneficiamento do leite.

O terceiro aspecto, representado pelos seres fronteiricos aos dois mundos, se expressa
através de objetos e procedimentos que encarnam as qualidades de uma figura de
compromisso, de fato ou potencialmente. Trata-se de seres que, no momento da realizagao
desta pesquisa, se enquadravam em duas categorias: aqueles oriundos de outro mundo, mas
para os quais haviam sido realizados os devidos investimentos de forma, e, portanto, ja se
encontravam em equivaléncia com os demais seres do mundo que os recebera e, uma segunda
categoria formada por seres que ainda ndao haviam sido submetidos a este processo, cuja
presenca era tolerada com certo desconforto.

No mundo domeéstico, os seres em questao dizem respeito as formas de PVC que
foram introduzidas a partir do mundo industrial em substitui¢ao as tradicionais formas de
madeira, tal qual o coalho industrializado que passou a ser utilizado na elaboragao do “pingo”.
Estes casos consistem em compromissos ja firmados, dado que suas presengas ndo mais
perturbam a coeréncia doméstica.

Ja no mundo industrial, os seres fronteiricos identificados se encontravam ainda em
uma condi¢do de estagio probatorio. Suas presencas se ddo em face da necessidade dos
laticinios em desenvolver estratégias eficazes para fidelizar ou conquistar novos fornecedores
de leite. Tendo em vista a disputa por esta matéria-prima ainda ser forte na regido, alguns
laticinios, cada um a seu modo tem incorporado procedimentos tipicos do mundo doméstico
como a prestacdo de servicos a seus fornecedores (fretes, insumos), adiantamentos de
pagamentos e a operacionalizacdo de uma logistica de devolugdo do soro do leite diretamente
nas propriedades de seus fornecedores. Contudo, tais praticas ainda ndo encontraram seu

devido lugar no mobilidrio do mundo dos laticinios, podendo ser tomados somente como uma
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possibilidade de construgdo de compromissos, uma vez que sao alvos de fortes criticas no
interior da convencdo industrial.

Expostas as principais assertivas pronunciadas na trajetoria desta pesquisa, pode-se
entdo apresentar o que se considera os principais impactos e consequéncias, desencadeados a
partir do processo de implementacdo das Instrugdes Normativas 51 ¢ 62/MAPA, no mercado
de leite da microrregido de Imperatriz-MA.

Conforme apontado no inicio deste trabalho, o mercado leiteiro em questdo se
caracterizava, até o ano de 2012 - quando foi deflagrada a “Campanha de combate ao leite e
queijo fraudado” - principalmente pela forte presenga de redes e estabelecimentos informais
de comercializacdo do leite in natura e de fabricacdo de queijos, bem como consideravel
participagao da agricultura familiar na produgao de leite.

Também fora assinalado, que o nivel de informalidade, especialmente no
seguimento do beneficiamento do leite, realizado nas chamadas queijarias, representava um
consideravel empecilho para as industrias de laticinio, estabelecimentos formalizados, que
argumentavam estar em desigualdade de condi¢des de concorréncia com estes produtores
informais — fundamentalmente no tocante a captacdo da matéria-prima leite.

Os efeitos da campanha de combate aos denominados produtos “fraudados” se fizeram
sentir em todo o mercado regional, porém com impactos e consequéncias diferenciados para
os distintos atores por ela alcangados. Notadamente, o principal impacto da campanha
consistiu na desestruturacao dos canais informais de comercializagdo e beneficiamento de
leite, a partir da interdicao de dezenas de queijarias e proibicdo da venda de leite liquido, que
ndo fosse pasteurizado.

Como consequéncia imediata, os produtores primdrios que escoavam sua producdo
leiteira por meio destes canais informais, tiveram de mudar o direcionamento de seus
produtos para as industrias de laticinios da regido, ou de outro modo, reduzir sua
comercializagdo, e, em casos mais extremos, abandonar a atividade, dada a impossibilidade de
continuar acessando os mercados informais e/ou de estar em condi¢cdes (geograficas e
produtivas) de negociar com os laticinios.

Para os produtores que se vincularam ao circuito de comercializagdo dos laticinios, até
entdo familiarizados as convengdes do mundo doméstico referidas nos circuitos informais,
este novo cendrio significou transformagdes de varias ordens, no que diz respeito ao modo de
conduzir suas atividades. De inicio, tiveram que lidar com as exigéncias de natureza sanitaria
e de escala de producdo, demandadas pelos laticinios, trazendo como consequéncia mais

destacadas, a imposi¢ao de um novo quadro de referéncia para avaliar a qualidade de seu
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produto, agora submetido a testes fisico-quimicos e, a mediacdo do tanque de resfriamento e
do caminhdo graneleiro na sua relagdo com o seu comprador. Aliado a isso existe a
expectativa, por parte dos laticinios, de que o produtor passe a se especializar na pecudria
leiteira, para atender também as demandas pelo aumento da producao e produtividade.

Os queijeiros, freteiros ¢ leiteiros que se viram fortemente constrangidos pelas agdes
de fiscalizagdo (do ponto de vista legal e moral), quando ndo abandonaram a atividade, restou
como alternativa a muitos desetes, se tornarem atravessadores para os laticinios (diminuindo
seus ganhos monetarios e sua autonomia de trabalho), e em casos mais raros, os que
dispunham de capital financeiro e técnico deram inicio ao processo (oneroso) de formalizagdo
dos seus estabelecimentos, tendo que adaptar ao modo de funcionamento do mundo
industrial, ndo apenas sua estrutura fisica e equipamentos, mas também o quadro cognitivo
com o qual opera.

J& aqueles produtores que conseguiram de algum modo se manter vinculados aos
circuitos informais, sejam eles produtores exclusivamente primarios ou queijeiros, o fizeram
tendo que enfrentar, agora de forma mais aguda, todos os riscos e limitacdes inerentes a
condi¢do de “clandestinos”. Pois como ja se afirmou anteriormente houve um intenso trabalho
de depreciacao e estigmatiza¢ao da imagem dos produtores informais e seus produtos.

Do ponto de vista das industrias de laticinios, os impactos foram bastante positivos.
No que pese a fiscalizagdo a seus estabelecimentos ter se tornado mais rigorosa,
especialmente em relacdo a qualidade da matéria-prima leite, este segmento viu ser
minimizado, aquele que € considerado um dos maiores entraves ao desenvolvimento do setor
leiteiro nacional, que ¢ a elevada capacidade ociosa com que operam as empresas.

Os dados construidos durante a pesquisa dao conta de que, apds o ano de 2012, houve
uma progressiva diminui¢do da capacidade ociosa destes estabelecimentos. Este fendmeno
aparece com muita énfase tanto nas percepcdes do conjunto dos atores que atuam neste
mercado, quanto nas informagdes quantitativas coligidas a partir das empresas que foram
interpeladas neste estudo. Muito desta diminuigao pode ser atribuida aos efeitos da campanha,
que terminou por direcionar, as industrias, o leite que antes se dirigia para o mercado
“clandestino”. Ademais, mesmo considerando o crescimento da producdo leiteira regional,
este foi acompanhado de perto pela ampliagdo da capacidade instalada no conjunto dos
laticinios ali instalados.

Do ponto de vista do consumo de proteina de origem animal na regido, o fechamento
de dezenas de queijarias significou, a de um lado, a diminui¢ao da oferta de queijos a precos

mais acessiveis - bem como uma diminui¢ao na diversidade de tipos e sabores - ¢ de outro,
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uma sensivel diminui¢do na oferta de carne de porco, e, em menor medida de aves, visto que a
pecudria de pequeno porte desenvolvida na regido, ser fortemente dependente da
disponibilidade de soro de leite para alimentacdo dos animais, que ¢ tradicionalmente
fornecido pelas queijarias.

Conforme ja ressaltado, os efeitos da implantagdo das legislagdes sanitarias federais,
apresentam-se ainda como um processo em curso, que comporta muitos outros
desdobramentos. No horizonte mais imediato, existiriam dois cenarios possiveis. O primeiro
deles consistiria no recrudescimento do processo de implementacdo da legislagdo sanitaria
federal, a partir das INs 51 e 62, ou de suas hipotéticas substitutas de mesmo sentido - o que
aprofundaria o processo de desestruturagdo dos circuitos informais de comercializagdo e
beneficiamento- direcionando cada vez mais produtores primarios para os laticinios, com
todas as implicagdes ja levantadas.

Um segundo cenario, onde se processariam figuras de compromisso capazes de por
um lado, restituir a ordem do mundo doméstico, como se ensaiou em 2014, com a
promulgacao da Lei de Habilitagdo Sanitria para a Agroindustria Familiar, e por outro, tornar
o mundo industrial mais “palativel” a grande maioria dos produtores primarios, ao modo
como vém tentando algumas industrias interpeladas nesta pesquisa, por meio da incorporagao
de procedimentos e valores tipicos do mundo doméstico, como as prestacdes de servicos,
adiantamentos de pagamentos e a operacionalizagdo de uma logistica de devolugdo do soro do
leite diretamente as propriedades de seus fornecedores. Saber qual cendrio prevalecerd, vai
depender da correlagdo de forgas e da capacidade de cada um desses mundos de tornar suas

justificagdes publicamente aceitdveis e legitimas.
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ANEXO I
Roteiro de Entrevista produtores primarios survey PA Sao Jorge.
Outubro 2012.
Identificacdo do Entrevistado:
Nome, apelido, idade, local de nascimento, locais onde ja residiu/trabalhou; os pais nasceram
onde, qual a relagdo com a terra? O que produziam?
Ano de chegada no PA? Tamanho do lote?
Localizagdo da casa (quem sdo os vizinhos), localizagdo do lote (com quem faz extrema).
Possui parente no PA que more em outra residéncia? Quem?
O gado que cria ¢ de corte e/ou leite?
Tem filhos? Quantos? Esposa?
Filhos auxiliam no trabalho? Contrata trabalho fora da unidade familiar? Divisdao do trbalho
familiar
Combina outras atividades além da producao leiteira? Quais?
A producao do leite ¢ vendida e/ou consumida?
Indagacdes sobre atividades produtivas (pecuaria leiteira):
Qual o tamanho da area do lote ocupada com pastagens?
N° de animais (matrizes/ engorda)
Aluga pasto? (locatario/locador?)
Ja trabalhou com pecuaria (corte/leite) antes de viver no PA?
Ano em que comegou a criar gado/produzir/vender leite no PA?
Com quantos animais comegou?
Teve algum tipo de assisténcia técnica?
Fez algum curso ou treinamento para a atividade?
Para quem vendia no inicio? Vende (vendeu) leite diretamente ao consumidor?
Para quem vende hoje? (desde quando e como comegou)
J& apresentou algum companheiro(a) para o atual comprador?
Ja recebeu proposta de outros compradores?
Qual a vantagem/facilidade em negociar com o(s) atual(is) comprador(es)?
Os compradores fazem exigéncias quanto a coleta de leite (sanidade)? Quais?
Existe algum tipo de fiscalizagdo do leite coletado? Quem faz? O comprador?
Qual a desvantagem/dificuldade com o(s) atual(is) comprador(es)?

Se entrega o leite a laticinios. Porque ndo vende para o outro laticinio?
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ANEXO II — Roteiro de entrevista queijeiros/laticinios

Producio Primaria (leite) e Beneficiamento (queijo)

Dados Pessoais
Nome
Idade
Escolariza¢do /Formagao
Onde nasceu e morou
Atividade dos pais
Quando chegou na regido, porque veio?
Quando comegou a trabalhar com agropecudria — pecuaria- leite?
Estado civil?

Filhos trabalham na propriedade? Trabalham fora da propriedade? Ajudam na renda familiar?

Propriedade e Rebanho
Como obteve a terra (compra, heranga, arrendamento)?
Tamanho da area?
Localizacdo
Distancia da cidade
Condig¢oes das vias de acesso(inverno-verao)
Possui outras propriedades
Que atividades desenvolve? parcela ocupada por cada atividade? Existe alguma que considera

principal, pq? Pensa em ampliar alguma atividade ou inserir nova, porque?

Interagdo entre as atividades desenvolvidas

N° de pessoas para conduzir as atividades? Mao de obra ¢ familiar ou contratada? Permanente ou
temporarios

Tamanho do rebanho? N° de fémeas adultas? N° de fémeas em lactagdo ao longo do ano?

Idade média? Idade maxima?

Raga, reproducdo? Faz cronograma de monta?

Produg@o total em litros 2015?

Produg@o diaria litros inverno? Producgdo diaria litros verdo?

Como controla o manejo dos animais (vacinas, monta, idade, lactagdo, producao)?
Tipo de pastagem? Possui capineira? Area ocupada? Aluga pasto? Faz complementagdo alimentar
(concentrados)?

Vacinacdo realizada? Exames laboratoriais?
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Possui assisténcia técnica?

Origem dos recursos para custeio e investimento na propriedade?
Onde adquire os insumos?

E membro de alguma associagdo ou grupo?

Quem mais ajuda na atividade agropecuaria? Quem mais atrapalha?

Destino da produc¢ao/Comercializacio
Consumo na propria unidade? Venda? Processamento?
Como decide para quem vender? Como conheceu os compradores? Quais condi¢des sdo exigidas
pelos compradores Quais vantagens e desvantagens do(s) atuais compradores?
Distancia em kmdos compradores?
Ha quanto tempo vende para o comprador atual? O comprador ¢ fiel? Esta satisfeito, porque? Gostaria
de vender para outro comprador? O que impede?
Preco recebido pelo Leite em 2015 no inverno, verdo, prego esta semana? Teve lucro com o leite?
Recebe algum pagamento por bonificagdo? Teve lucro com a propriedade?
Condig¢des de pagamento?
O comprador faz algum tipo de assisténcia?
Ja levou calote? Como resolveu?
Conhece os programas de compras governamentais (PAA,PNAE, Leite ¢ Vida)? Dificuldades no
acesso?
Como é um leite de qualidade?
O que mais influencia na qualidade do leite? O que menos influencia?

Como verifica a qualidade da sua produgao?

Procedimentos de ordenha /armazenamento e transporte
Como ¢ a infraestrutura do curral? Fontes de agua na propriedade?
Ordenha manual ou mecéanica?

Procedimento pré-ordenha (lavagem tetos, secagem, teste mastite, lavagem das méaos)

Onde armazena o leite, faz resfriamento?
Como transposta o leite?

Lavagem de utensilios e vasilhames?

Ja fez curso/treinamento sobre qualidade?

Ja teve leite devolvido, porque?

PARTE 2- BENEFICIAMENTO DO LEITE (QUENJO)



Tipos de queijo produzidos?

Outros Produtos?

Capacidade total de processamento?
Produgdo inverno?

Produgéo verao?

Como aprendeu a fazer queijo ?

Matéria prima e insumos

Origem da matéria prima (%/litros) propria? terceiros?
Produtividade L leite/ Kg queijo (massa/ queijo) Inverno? Verao?
N° de fornecedores: inverno? verao?

Distancia dos fornecedores Km: Média,Minima,Maxima

Valor pago pelo leite 2015: inverno? verao?

Valor pago esta semana?

*Valores pagos pelos laticinios leite 2015: inverno? verdo?

Valor pago esta semana?

Origem dos Equipamentos/utensilios:

Fabricagaopropria/Local?

Origem Insumos:

Fabrica¢aopropria/Local?

Comprado Loja/distribuidores?

N° de pessoas trabalhando: inverno? verao?

Capacitagao dos trabalhadores? Propria, cursos

Fungdes dos trabalhadores?

Critérios de escolha dos fornecedores?

Critérios de uso/escolha da matéria prima?

Como deve ser o bom leite/massa?

Ja precisou fazer alguma orienta¢do ao fornecedor de leite? Qual?

Ja rejeitou leite de algum fornecedor? pq

Processamento

Como deve ser o bom queijo?

Processo de fabricagdo de cada tipo de queijo?

Ja precisou fazer modificagdes no processo de fabricagdo do queijo? Quais? Por qué?
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Ja fez cursos sobre beneficiamento, comercializa¢ao?

Comercializacio:
Para quem vende a produgdo?

Como funcionam as vendas

Preco de venda 2015: inverno? verao?

Pre¢o de venda esta semana

*preco de venda laticinios/queijarias 2015.inverno? verao?

Preco de venda esta semana?

Relag@o com os outros queijeiros/ laticinios?(Troca de informagdes, comercializagdo conjunta, etc)
Ja recebeu a visita da AGED ou vigilancia sanitaria na queijaria?

Conhece a IN 51/62? O que acha?

O que acha da fiscalizagdo da AGED nas queijarias?



