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RESUMO

O queijo artesanal de Sdo Bento é um produto que estd na base econémica, social e historica dos
produtores desse municipio da Baixada Maranhense. Sua produ¢do e comercializacdo ocorrem
ainda de forma ndo legalizada, e até meados de 2014 ndo havia legislacdo que amparasse a
agroindustrializagdo deste produto no Maranhdo. Recentemente, iniciou-se um processo de
discussdo junto as instituicbes ligadas a agricultura familiar, visando a certificacdo, de forma a
possibilitar aos produtores sair da clandestinidade para uma atividade formal. Essa pesquisa
objetivou demonstrar como esta estruturada a producdo do queijo artesanal de Sdo Bento e
apresentar a percepcdo dos produtores em relacdo a importancia do selo de 1G como estratégia de
desenvolvimento para a regido. Foi realizada uma pesquisa bibliografica e documental e aplicados
questionarios semiestruturados. Observou-se cinco produtores em atividade, todos do sexo
masculino, com escolaridade variavel, sendo a agropecudria uma alternativa para complementar o
orcamento doméstico. Todos usam somente leite de bufala na fabricacdo de queijo com frequéncia
de producéo de dois a trés dias na semana, sendo a falta de leite o principal problema. O queijo Séo
Bento ganhou destaque ao longo do tempo no MA, sem a qualificacdo necessaria e adequacdo a
legislacdo. Percebe-se a necessidade de uma acdo coordenada e continua no intuito de organizar a
cadeia produtiva para ter como resultado final a obtencédo do selo de IG.

Palavras chaves: Queijo de Sdo Bento. Identificacdo Geogréafica. Desenvolvimento Territorial.
ABSTRACT

The artisan cheese Sdo Bento is a product that is in the economic base, social and historical
producers of this municipality of Maranhdo Lowlands. Production and marketing still occur not
legalized form, and until mid-2014, there was no legislation supporting basis agro-industrialization
of this product in Maranh&o. Recently began a process of discussion with institutions linked to
family farming, aiming for certification in order to enable producers to come out of hiding for a
formal activity. This research aimed to demonstrate how it is structured artisanal cheese production
St Benedict and present the perception of producers for the importance of IG seal as a development
strategy for the region. A bibliographical and documentary research and applied semi-structured
questionnaires conducted. There was five producers in activity, all male, with varying education,
and agriculture an alternative to supplement the household budget. All use only in manufacturing
buffalo milk cheese production with a frequency two to three days a week, the lack of milk being
the principal problem. Cheese S&o Bento gained prominence over time in MA without the necessary
skills and adaptation to the legislation. We see the need for a coordinated and continuous action in
order to organize the supply chain to haveresult of obtaining the Gl seal.

Keywords: Cheese S&o Bento; Geographical identification; Territorial development
Area tecnoldgica:Indicacdo Geografica
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INTRODUCAO

O municipio de S&o Bento esta localizado na microrregido da Baixada Maranhense, dentro da
Macrorregido Norte do Estado, apresentando as seguintes coordenadas geogréaficas: 2°40'58.8"S
44°49'01.2"W. Possui uma &rea territorial de 459km?, distante 300 quildmetros da capital, Séo Luis,
sendo 0 seu acesso por via terrestre ou por meio da travessia de ferry boat até o povoado de Cujupe
(Alcéntara), passando pelo povoado de Trés Marias, e depois seguindo na rodovia MA 014, no
sentido oposto da Cidade de Pinheiro. Seus limites sdo: ao Norte, 0 municipio de Palmerandia; a
Leste, Cajapid; ao Sul, Sdo Vicente de Férrer, e a Oeste, 0 municipio de Pinheiro. Sdo Bento tem
territdrio pouco acidentado, com apenas pequenos morros, entre 0s quais o de Sdo Carlos, situado
na divisa entre os municipios de Pinheiro e Peri-Mirim. Possui populagdo estimada em 40.736
habitantes, de acordo com o censo agropecuario (IBGE, 2010).

A economia do municipio, na area da agricultura, é basicamente de subsisténcia, estando ligada a
producdo de arroz, milho, feijdo, mandioca, extracdo da améndoa de babacu, além da pesca
artesanal, que tem sido praticada nos campos alagados que cercam a cidade, e nos Gltimos anos, a
criacdo de peixes (tambaqui e tilapia). A pecuaria é constituida da criacdo de bovinos, bubalinos,
suinos e caprinos. Sdo Bento detém um comércio variado, servindo as cidades mais proximas, além
de uma importante producédo de redes. Como atividades industriais, podem-se destacar as ceramicas
(producdo de telhas e tijolos), além das indUstrias de queijo (ATLAS DO MARANHAO, 2002).

Produzido h& quase 100 anos, o queijo de Sdo Bento é um produto bastante conhecido pelos
maranhenses, por ser um produto de qualidade sensorial excepcional, estando na base da economia
dos pequenos e até mesmo médios produtores rurais da regido. Por ser um produto caracteristico da
cidade, e estar inserido em uma regido deprimida economicamente, o surgimento de uma Indicacéao
Geogréafica (IG) do queijo de Sdo Bento tem sido apontado por alguns autores e instituicdes do
Maranh&o como uma alternativa para o desenvolvimento da regido, a exemplo do que ocorreu, no
Brasil, com o Queijo Artesanal do Serro (MG), dentre outros (NASCIMENTO et al, 2012).
Acredita-se que o surgimento dessa IG poderia agregar valor ao produto, produzido de forma
artesanal, mediante padronizacao da sua producdo e melhoria da sua qualidade, bem como coibir a
concorréncia desleal de produtores de fora da regido,que comercializam produtos de outra regido,
fazendo-os passar pelo produto de renome conhecido em todo o0 MA e em outros estados, como por
exemplo PI e TO, como “queijo de Sao Bento™.

Esse produto é, pois, tipico do municipio de Sdo Bento, e sua producdo envolve uma forma
especifica de fazer, ou seja, um conhecimento tradicional que vem passando de geracdo em geracao
e esta circunscrita aquela area geogréafica. Diante desses fatores, entendemos que o queijo de S&do
Bento se enquadra na legislacdo abarcada pela Lei n°® 9.279/1996, que regulamenta as IG’s no
Brasil, uma vez que trata-se de um produto que traz consigo o nome da regido onde é produzido,
além de ter na sua composicao fisico-quimica marcas do ambiente natural onde é produzido, além
de um saber-fazer proprio.lsso coloca o produto em condigdes de requerer sua certificacdo. No
entanto, como aponta Favero (2010), o sucesso de uma IG reside na organizacdo dos produtores e
no envolvimento de toda a cadeia produtiva, o que configura pontos complexos e importantes no
processo de reconhecimento da IG. Ainda segundo a autora, 0 reconhecimento de uma IG é um
processo coletivo e participativo em que todos os atores devem assumir conjuntamente o papel de
protagonistas, sendo a melhor forma de fazer isso através de suas representagoes.

A tendéncia de desenvolvimento fundamentado em uma IG teve inicio, no Brasil, no Estado do Rio
Grande do Sul, com a certificacdo do Vinho do Vale dos Vinhedos, em 2002, depois se seguiram
outros registros, como a Carne Pampas Gauchos, em 2006, além de muitos outros. (FROEHLICH,
2010). Tal estratégia mobilizou outros territrios a buscarem este tipo de certificagdo como
diferencial para seus produtos, a exemplo do que ocorreu com o queijo Minas Artesanal do Serro,
que recebeu em 2013 sua IG de Procedéncia (AGENCIA MINAS, 2011) e o Café do Cerrado
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Mineiro, que recebeu em 2014 a primeira Denominacao de Origem (DO) do Brasil para produto de
café (CRUZ et al, 2015). Antes, j& havia sido deferida a primeira DO para o arroz do Litoral Norte
Gaucho, em 2010, e depois para o camardo Costa Negra, no Ceara, em 2011 (NUNES et al, 2012).
Hoje, o pais ja conta com 35 indicacbes de procedéncia reconhecidas nacionalmente e 08
denominacBes de origem, sendo que os produtos com certificacbes mais recentes com sinal
distintivo 1G sdo a Cajuina, do Piaui, certificada 2014(SEBRAE, 2014) e os vinhos finos moscatéis
de Farroupilha publicados pelo INPI em 14 de julho de 2015. Com a IP Farroupilha, o Brasil passa
a ter cinco Indicagdes Geograficas de vinhos finos (INPI, 2015). Em praticamente todos 0s casos de
regies certificadas por 1Gs tem havido um crescimento econémico da sua atividade base, bem
como um incremento nas atividades que a esta ddo suporte (turismo, comeércio, hotelaria, etc.)
(BRASIL, 2011).

Esta pesquisa objetivou inicialmente mostrar como se encontra hoje estruturada a produgéo de
queijo artesanal de Sdo Bento, bem como o estagio de seu processo de legalizacdo junto aos
organismos de controle, e numa etapa seguinte, apresentar uma visao da percepcao dos produtores,
no que tange a importancia da IG Sdo Bento, como estratégia de valorizacdo e crescimento da
producdo, com consequente desenvolvimento para a regido. A meta final foi dar suporte as politicas
publicas estaduais com foco na melhoria do produto final, legalizacdo da producdo e futura
certificacdo da IG.

METODOLOGIA

Para o desenvolvimento desta pesquisa, fez-se uso de bibliografia especifica sobre o tema IG, busca
e analise de documentos e de outras publicacdes (artigos de periédicos, revistas, além de jornais
locais), além de relatorios de pesquisas, monografias, sites institucionais e materiais publicados pelo
Forum da Baixada Maranhense. Ainda, realizou-se a aplicacdo de questionarios semiestruturados
junto aos produtores de queijos, previamente identificados. O questionario foi constituido de
perguntas fechadas, tendo sido aplicado no periodo de 27 a 29 de Junho de 2015. O tratamento dos
dados foi realizado com o auxilio do programa Microsoft Excel versao 2013.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nascimento e colaboradores (2012) apontam a indicacdo geografica como um ativo intangivel que
pode se caracterizar como um grande passo para fornecer aos produtos maranhenses um valor
cultural agregado. De acordo com esses mesmos autores, as IGs representam um mecanismo que
permite diferenciar os produtos de acordo com a regido onde o mesmo é produzido, e 0 Maranhao,
por possuir clima estavel e fauna e flora inigualaveis, assim como todos os estados do Nordeste,
apresenta reais potencialidades de registros de 1Gs. Os autores relatam ainda que estudos iniciais,
realizados pelas Universidades Federal e Estadual do Maranhdo e pelo Ministério de Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA/MA), indicaram que o Maranhdo possui possibilidades de
registros de 1Gs com caracteristicas marcantes em quatro municipios: Itapecuru Mirim (sabonete de
0leo de coco babagu), Urbanos Santos (méis de abelhas nativas), Turiacu (abacaxi) e Sdo Bento
(queijo).

O municipio de S&o Bento concentra boa parte da bacia leiteira bubalina da Baixada Maranhense,
responsavel pela producéo do seu tradicional queijo, um dos produtos mais caracteristicos da regido
e simbolo da cultura da mesma (VASCONCELOQOS, 2012). A producdo do queijo de Sdo Bento
ocorre em pequena escala nas fazendas, utilizando tecnologia tradicional e de baixa qualidade,
caracterizando-se como uma agroindustria rural, j& que se localiza dentro da unidade produtiva e
mantém um vinculo direto com o sistema de producdo familiar (VASCONCELOS, 2012) Na
pesquisa de campo foram identificados apenas cinco produtores de queijos 0 que vem de encontro a
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informacdo contida na crénica de Joaquim Itapary, escrita em 2012 em um jornal de grande
circulacao na capital (ITAPARY, 2010), que relatou que a regido possuia, na ocasido dezenas de
produtores de queijo. O mesmo cronista previu, de forma catastrofica,conforme abaixo, o fim do
queijo como consequéncia da fiscalizacdo, e ndo da falta de apoio e politicas publicas por parte do
governo do Maranhao:

(...) Queijo de S&o Bento sumiu. Ninguém encontra um grama para por na mesa. Ndo ha
nem para remédio... — como se diz. Procuro saber a razdo. E eis 0 que constato: Uma
dessas agéncias do governo do estado, absurda e desarrazoadamente, intimou os pequenos
produtores e os proibiu de fabricarem queijo, sob pena de multa, interdicdo, confisco e
prisdo. Alegacdo: Ndo ha veterinarios responsaveis pelo produto; o leite usado ndo é
pasteurizado; o papel — amarelo, que, por tradigdo, identifica visualmente o produto — pode
ser toxico e até causar o 6bito do consumidor (ITAPARY, 2010).

Embora tal previsdo nao tenha se concretizado até 0 momento, é sabido, no entanto, que a producéo
do queijo artesanal vem caindo a cada ano. O crescimento e a continuidade dessa producao tem tido
como principais entraves a falta de assisténcia técnica, a comercializacdo informal e,
principalmente, 0 ndo enquadramento do produto final aos padrdes sanitarios exigidos pelos 6rgaos
de defesa e inspecdo sanitaria animal. Tais fatores, aliados ao fato de que os jovens da regido vém
buscando novas oportunidades em mercados de centros maiores, obstaculizam o desenvolvimento
da producéo queijeira de Sdo Bento. Em consequéncia, a producdo e o consumo tém ficado restritos
a propria area de abrangéncia da producédo, ndo conseguindo alcangar outros mercados, a ndo ser de
forma clandestina. Isso tem criado grande risco para os produtores, comerciantes e sobretudo para
os consumidores, bem como gerado grande preocupacdo e insatisfacdo de parte da populacédo
maranhense, sobretudo aquela que ainda mantém o habito de buscar e consumir o produto.

Por ocasido da aplicacdo dos questionarios ao restrito universo amostral, pdde-se observar que todos
0s produtores sdo do sexo masculino, com grau de escolaridade variando de ensino fundamental (2)
a superior (1). Em cada unidade produtiva, a mao de obra é constituida pela propria familia do
produtor, porém, para todas as unidades,essa ndo se constitui a Unica fonte de renda, sendo a
agricultura e a pecuaria algumas das principais alternativas para se completar o or¢amento
doméstico. Todos os produtores entrevistados afirmaram que usam somente o leite de bufala e
apontaram como principal dificuldade da atividade a falta de leite, o que justifica a producao
realizada em dias alternados com frequéncia de producdo de queijo variando de dois a trés dias.
Nesse particular, ha que se mencionar a falta de politicas publicas visando ao incentivo da producédo
sustentavel, padronizacdo e controle de qualidade do leite de bufala na regido, ja que a producgéo
bubalina faz parte da cultura de grande parte dos moradores.

O crescimento da producdo de queijo depende, necessariamente, da aplicacdo de novas técnicas de
producdo e armazenamento, com vistas a tornar o produto cada vez mais competitivo em ambito
local e estadual. Observou-se, nesse estudo, que a producdo da-se ainda de forma muito rudimentar,
e que todo o queijo produzido tem sido armazenado sem a refrigeracdo adequada. E importante
destacar que todas as queijeiras visitadas apresentavam instalacGes fisicas inadequadas a
manipulagédo dos alimentos, apenas uma unidade possuia piso com revestimento liso e impermeavel,
entretanto, ndo adequados para industrias alimenticias. Além disso, as janelas ndo eram teladas, o
teto ndo possuia forro e as paredes de alvenaria ndo possuiam revestimento impermeabilizante. A
filtrag&o do leite era feita em panos de algoddo e em alguns casos, em peneira de malha fina de
material plastico. A coagulagéo do leite era realizada, na grande maioria, em tambores de plastico
sem tampas e os utensilios, tais como espatulas, colheres e outros utilizados no processamento
eram, geralmente, de madeira. Além disso, a agua utilizada nas unidades fabril, ndo era tratada e
originava-se de pogos e cisternas 0 que compromete o produto final sujeito a perigos, fisicos,
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quimicos e microbiologicos ja& que os mesmos ndo estdo de acordo com as boas praticas de
fabricacéo (BPF), (BRASIL, 1997a; BRASIL, 1997b).

Quanto as etapas do processo de fabricacéo, observou-se que consistem em: desnate, coagulacdo do
leite, adicdo de sal e manteiga, fusdo da massa, enformar e embalar. Com relagdo ao desnate
verificou-se que nao havia controle da quantidade de creme retirado do leite e o teor de gordura
presente no creme ndo era quantificado, o que levava a perda de rendimento na obtencdo da
manteiga de garrafa e variabilidade na composicdo dos queijos. Na etapa de coagulacédo do leite,
todos partem do leite cru com tempo de coagulacdo de 12 ou 24 horas e adi¢cdo de soro acido ou
nenhum tipo de adicdo ao leite. Essas variagdes influenciam diretamente na fermentacdo do leite,
podendo gerar coalhadas com diferentes caracteristicas, principalmente, no que diz respeito a
quantidade de acido produzido, o que se reflete no pH, nivel de protedlise e lipélise da coalhada
(NASSU, 2003). O ponto de cozimento da massa, assim como as demais etapas do processo, é
totalmente empirico ndo havendo qualquer tipo de controle que garanta uma uniformizacdo das
fabricacOes. A embalagem do produto € feita com um tipo de papel manteiga contendo um corante
amarelo, que impregna e da o0 aspecto “caracteristico” do queijo Sao Bento. O queijoé estocado em
temperatura ambiente, na maioria dos casos o0 que compromete a qualidade do produto final e néo
atende aos padrdes higiénicos sanitarios exigidos pelo regulamento de inspecdo industrial e sanitaria
de produtos de origem animal-RIISPOA (BRASIL, 1952)

Para que os sistemas produtivos sejam capazes de gerar rendimentos crescentes, é necessaria a
introducdo de inovagdes tanto no ambito tecnolégico como no de gestdo, com vistas a romper o
circulo vicioso da pobreza que afeta a regidao (VASCONCELQOS, 2012). No entanto, para que isso
ocorra, € preciso que se crie um sistema de informacao sobre as demandas de mercado, 0s precos
dos produtos e dos insumos, custos de producao e comercializacdo, linhas de crédito para capital de
giro e investimento, bem como apoiar a adequa¢do do produto para um padrdao minimo de higiene,
sua comercializacdo, infraestrutura de armazenamento e logistica de distribuicdo direta e reversa
(CRUZ, 2015). Quando tais condi¢Bes ndo existem, como é o caso de Sdo Bento, depara-se com o
seguinte dilema: de um lado,os produtores operam ainda em uma realidade na qual as relacGes
comerciais sdo totalmente informais; e de outro lado, existe um mercado que exige produto com alta
qualidade. Mediante rudimentares formas de comercializacdo, gera-se grande problema de
mensuracao, devido a assimetria de informacdo, o que favorece ganhos para os intermediarios, em
virtude das praticas oportunistas nas transacdes. O baixo ganho dos produtores, por sua vez, impede
que os mesmos implementem melhorias no seu sistema produtivo, de forma a atingir uma elevada
qualidade do produto final. Este é, pois, um cruel circulo vicioso que somente terd fim mediante
politicas publicas permanentes, voltadas para a organizacdo, qualificacdo e incentivos financeiros a
esses produtores.

Tal situacdo comecou a ser alterada com a promulgacéo da Lei N° 10.086, de 20 de maio de 2014
(MARANHAO, 2014), que dispde sobre a habilitacio sanitaria de estabelecimento agroindustrial
familiar, de pequeno porte ou artesanal, para elaboracdo e comercializacdo de produtos da
agroindustria no Estado do Maranh&o, e pela sua regulamentacdo através do decreto n® 30.388, de
15 de outubro de 2014 (MARANHAO, 2014). Com esta Lei, criou-se um marco legal e abriu-se
caminho para a formalizagdo da producdo e comercializacdo desse e de outros produtos
agroindustriais em todo o Estado do Maranhdo. A Agéncia Estadual de Defesa Agropecuaria
(Aged) ficou como 6rgdo responsavel pelo registro dos produtos artesanais de origem animal.
Desde entdo, mediante atuacdo da Coordenacdo de Inspecdo Animal e Coordenacdo de Educagéo
Sanitaria, a Aged vem elaborando o diagndstico de potencialidades de registros de agroindustrias no
Estado. Pelos dados levantados no presente estudo, verificou-se que, até o momento, nenhum
produtor de queijo de S&o Bento foi registrado ou estd em fase de registro, muito provavelmente em
funcdo do desconhecimento da existéncia dessa nova legislacdo, bem como dos beneficios que
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podera trazer a regido. Urge, pois, que se faca um trabalho de conscientizacao junto as familias, e
que este tenha inicio, prioritariamente, com o envolvimento das mulheres.

No que tange a percepc¢éo dos produtores do queijo de Séo Bento sobre o selo de IG, bem como sua
importancia e novos valores que pode agregar ao seu produto, percebeu-se que ainda ha uma
generalizada falta de informacdo, pois nenhum dos entrevistados tinha a clara nocao sobre essa
certificacdo, como a mesma poderia ser obtida, nem que beneficios poderia trazer. Na regido ainda
ndo foi criada uma entidade (cooperativa, associacdo, etc.) que os represente, o que denota a falta de
organizacdo de tais trabalhadores. A principio, isso seria o entrave legal a solicitagdo de uma IG,
seguindo-se dos entraves anteriormente citados. Somente o envolvimento de diferentes atores, tais
como Sebrae, Senai, universidades, Aged, Anvisa, entre outros, poderia dar inicio ao necessario
processo de organizacdo e qualificacdo desses produtores. Sem isso, ndo se poderia pensar, na atual
situagdo, em certificagdo por IG.

Vale mencionar que o Estado do Maranhdo € um dos poucos que ainda ndo possui henhum registro
de Indicacdo Geografica (INPI, 2015), ndo obstante ja tenha levantado as potencialidades de
produtos com caracteristicas regionais passiveis de certificacdo tais como: cachaca do sertdo
maranhense, abacaxi de Turiacu, mel de abelha nativa da regido de Beldgua e Urbano Santos,
tiquira da regido dos Lencdis Mararanhenses, farinha de Carema, queijo de Sdo Bento, doce de
espécie de Alcantara, sabdo de coco de babacu de Itapecuru Mirim, mel do mangue de Viana,
dentre outros. Apesar desse potencial, ha diversos fatores que contribuem para a auséncia de
indicacBes geogréficas no Maranhdo, como o desconhecimento da populacdo, inexisténcia ou
insuficiéncia de aparato legal, falta de infraestrutura institucional voltada para o reconhecimento e
registro, inexisténcia de politicas de suporte ao reconhecimento e manutencéo, e a baixa propensao
a consumir tais produtos por causa de seus precos diferenciados (NASCIMENTO etal, 2012).

A valorizagdo de produtos agroalimentares fundamentada no conceito de IG tem colocado o
agricultor familiar e o espaco onde ele estd inserido como chave nas atuais estratégias de
desenvolvimento territorial. Segundo Tibério e Cristévao (2001) esta tem sido uma alternativa de
desenvolvimento voltada para o meio rural, principalmente em regides menos favorecidas, onde
exista algum recurso/produto que apresente competitividade fundada em determinados critérios, tais
comodiferenciacdo, qualidade e territério. A promoc¢do de produtos com estas caracteristicas pode
tornar-se um trunfo para o mundo rural, mediante a melhoria do rendimento dos agricultores e da
fixacdo nas zonas onde esses produtos sdo obtidos. Na visdo de Dallabrida (2012), isso podera
desencadear um processo amplo de desenvolvimento (territorial, regional, local), entendido pelo o
autor como:

(...) um processo de mudanca estrutural empreendido por uma sociedade organizada
territorialmente, sustentado na potencializacdo dos recursos e ativos (genéricos e
especificos, materiais e imateriais) existentes no local, com vistas a dinamizagdo
socioecondmica e a melhoria da qualidade de vida de sua populacdo. (DALLABRIDA,
2012, p.46).

Nunes e colaboradores (2012) chamam a atengdo para o fato de que a protecdo intelectual atraves
das IGs € estratégica para o Brasil, pais com grande variedade de territdérios com potencial para
produzir produtos com identidade propria e para ocupar espagos em mercados cada vez mais
exigentes em termos de produtos de qualidade e de personalidade. No Brasil, embora a IG seja
valorizada pelos consumidores de maior renda e que valorizam os produtos importados, é ainda
desconhecida tanto pelos produtores e comerciantes quanto pela maioria dos consumidores,
carecendo, portanto, de disseminagdo de seus conceitos bésicos e dos beneficios agregados aos
produtos e aos servigos. Essa caréncia de informacdo no meio rural foi claramente evidenciada em
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Séo Bento, MA. Ora, ndo se valoriza 0 eu ndo se conhece, e todo processo de conscientizacao
sempre tem inicio na informagéo.

A cidade de S&o Bento, caso um dia venha a obter registro de 1G para seu queijo, tera oportunidade
de verificar, paulatinamente, que tal certificagdo corresponde, na realidade, na sua maior e mais
importante alternativa de desenvolvimento, haja vista, que € um produto bastante conhecido e
valorizado no mercado maranhense, podendovir at¢ mesmo a ganhar notoriedade no mercado
nacional. Contudo, a cidade precisa antes estar preparada para esse avanco, pois 0s produtores
deverdo ter ciéncia de que a padronizacdo da producdo e o controle de qualidade sdo os pontos
chave para a manutencdo de uma IG. Convém, aqui, ressaltar que perder o registro devido a nédo
manutenc¢do da qualidade do produto ou servico € ainda pior que nunca té-la galgado.

Este € um desafio que se coloca para os produtores e para o atual Governo para 0s proXimos anos:
associar e organizar os mais diferentes atores (lideres comunitérios, profissionais da qualidade,
organismos publicos e privados, politicos, produtores, etc.), de forma a se conseguir o registro nos
6rgdos de fiscalizacdo, bem como a IG para o queijo de Sdo Bento. Serd um processo lento, mas
que necessita ser urgentemente iniciado, do contrario produto, que ja se encontra ameacado de ser
extinto da culindria maranhense, tera seu desaparecimento muito em breve, e com ele todo um
conhecimento tradicional que poderia garantir o sustento de muitas familias e trazer o
desenvolvimento territorial sustentavel.

O processo de registro e certificacdo do queijo de Sdo Bento e as discussées em torno do selo de
Identificacdo Geografica para este produto devem ser entendidos dentro do amplo processo de
mudanca pela qual vem passando a economia mundial. As IG,s resguardam os mercados de
produtos especificos de determinadas regides, possibilitando a manutencdo de margens de lucros
diferenciadas a partir de elemento externos a produgdo, como também abrem possibilidades para
insercdo de novos produtos e regides no espago da economia globalizada a partir do conceito de
diferenciacdo, qualidade e identidade territorial. Desta forma, a IG para 0 queijo de Sdo Bento se
apresenta como uma possibilidade de estratégia diferenciada de insercdo da regido no processo de
globalizagdo, pois s através deste mecanismo o produto poderd concorrer no mercado com um
produto singular e ndo incorrendo na mesma concorréncia dos outros.

Como perspectivas para obtencdo do referido selo pelos produtores de Séo Bento, observa-se que ha
ainda um longo percurso a ser percorrido, comecando pela conscientizacdo dos produtores sobre a
importancia desta certificacdo para agregacdo de valor e protecdo do seu produto, do contrario,
poucos produtores irdo se envolver na obtencéo da certificacdo. E importante também mencionar o
papel do poder publico. HA a necessidade de uma acdo coordenada e continua no intuito de
organizar a cadeia produtiva do queijo artesanal de S&o Bento. Isso teria de ser feito mediante
implementacdo de um programa governamental que tivesse como objetivo principal a implantacéo
do sistema de boas praticas de fabricagdo, uniformizacdo do produto, melhorias na producio e na
distribuicio. Como resultado final, ter-se-ia a obtencéo do selo de IG.
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