A presente pesquisa faz parte do projeto Qualificacdo e Certificacdo do Queijo Artesanal Serrano
produzido por Pecuaristas Familiares dos Campos de Cima da Serra — RS, que tem por objetivo, caracterizar e
descrever o sistema de produgdo implementado pelos pecuaristas familiares e o produto “queijo”. A pesquisa de
campo se deu através de visitas com realizacdo de entrevistas e coleta de queijo. Foram realizadas analises
fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais de 50 amostras de queijo, com periodos de maturacdo de 15, 35 e
65 dias. As analises foram realizadas no Laboratério de Inspecdo de Produtos de Origem Animal da UFRGS.
Para as variaveis coliformes totais e fecais e Estafilococos houve diferenga significativa em relagdo aos periodos
de maturacdo. N&o foi encontrada Salmonella spp nas amostras processadas. Este produto ocupa, atualmente,
uma posigao estratégica dentro da propriedade, colaborando com 34% da composicdo da renda familiar, contra
23% da renda oriunda da pecudria de corte. Sdo em torno de 1500 familias envolvidas nessa atividade com uma
producéo estimada em 800 toneladas ano. A divisdo de trabalho se da entre o casal, onde normalmente 0 homem
ordenha as vacas e a mulher processa o queijo. O sistema de producdo implementado é o de pecuaria extensiva
em campo nativo. O tamanho das areas dos entrevistados variou entre 19 e 354 ha, sendo a superficie média de
156,7 ha, 0 que na regido é considerada de pequeno porte. Da superficie agricola Gtil dessas unidades, 57,3% sdo
compostas por campo nativo e se integrarmos a essa mais a florestas nativas e capoeiras (19,1%), passamos para
um percentual medio de 76,4% de &rea preservada. Apenas 10,1% dos entrevistados fazem melhoria do campo
nativo e apenas 3,6% fazem plantio de pastagens anuais. Esses nimeros demonstram que esse ambiente ainda
esta bastante preservado, embora existam ameacas decorrentes do grande incentivo para plantio de florestas

cultivadas e de batata inglesa, além da compra de terras pelas empresas de reflorestamento.



