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Minas Gerais tem 32 produtores certificados, niimero que deve chegar a
100 até o fim do ano. Precos melhores s@o o maior atrativo do investimento
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Qualidade atoda prova

TRADICAO COM QUALIDADE

Rarag Aives

A busca pelo certificado de
produtorde queijo artesanal co-
megou de forma timida no ano
passado, sendo oito autoriza-
¢oes, mas os fabricantes dessa
delicia mineira jd representam
hoje 32 queijarias certificadas
pﬂ%g@__sam e conhole saies
rioestadual Esses produtores in-

| vestiram em nova estrutura e
equipamentos para manter a
tradigao passadade pai para fi-

| lho nas fazendas de Minas Ge-
| rais e também para atender as
| exigéncias dos consumidores

| atuais por produtes mais saudd-

1 veis e de melhor qualidade. O
mimero de pedidos cresce a ca-

dameés no cadastro do progra-
maQueijo Minas Artesanal, con-
duzido pelo Instituto Mineiro de

‘Asm dria (IMA), em parceria

|coma Empresa de Assisténcia
| Técnica e Extensao Rural do Es-
mdn de Minas Gerais (Emater). A
quali-

Regibes de queijo artesanal
Alto Paranaiba

2 produtores  6.491
Codastrodos

no IMA %
Producio total 15 toneladas

|

\ficadas 100 qum]anas até o fim
do ano. O documento € obriga-
t6rio para quem pretende ven-

Araxd

Neprodutores 1136
(Cadastrados

| deroqueij mio, com let: noIMA 23
|tecru, conf inaalei Titoneladas
‘mgﬂ;‘ggﬁggﬁnmﬁ FONTE: Instituto Mineiva de Agropecudis (INA)

quadas 2 legislacio ainda & pe-
queno, considerando o fato de
existirerm lﬁmil%nwresape-
nas nas regides ¢ ,Serrada.
Canastra, Araxd e Alto Paranaiba.
| Qcusto paramontaraestrutura
pela lei, de RS 10 mil (re-
| forma) a R$ 30 mil (construgao)
segundo estimativas dos pré-
prios fabricantes, ainda é consi-
| derado 6 principal absticulo pa-
|raa o selo de quali
de. POIeH, 05 que conseguiram
mmpnr as normas técnicas de
——

controle sanitdrio e agora ven-
dem o queijo minas artesanal
dentro da lei comemoram.
“Antes de conseguir o certifi-
cado, vendia o quilo por RS 5.
Com a queijaria nova, cos
aumentar para R$ 6,60 por causa
da qualidade. Estou fazendo no-
va embalagem e devo vendé-lo
por R$ 8. E um retorno safisfato-
tio", explica o produtor Ronaldo
José Lemos, da Fazenda Mutuca,

Serro

Ne produtares
Cadastrados
no IMA. 8
Pradugto tatal 3,

3.100

menteartesanal e seguir padroes
tradicionais como usarleftecrue
0 pingo para coagulagao da mas-
sa. A técnica de fabricagdo do
queijo minas artesanal ja foi re-
gistrada como primeiro patrimé-
nioimaterial de Minas Gerais
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‘Serra da Conastra

Ne produtores  2.096
Codastrodos
no IMA 8

Produghiototal 4,4 toneladas.

dutora de Araxa. Depois de fazer
© queijo numa pequena casinha
no fundo de seu terreno por 10
anos, ele decidiu investir na qua-

Gerais (lepha). “O principal ganho
do consumidor ¢ a melhora das

do produto. Para o produtor, ¢
importante porque va-
lor”, diz Miriam Alvarenga,da Ge-
Téncia de Certificacao do IMA.

Na Fazenda Corrego das Al-
mas, em Peganha, a 300 quilo-
metros de Belo Horizonte, o
queijo parmesao artesanal ga-
nhou vida nova nas maos da
empresdria Diana Vitor Spyer
Prates, dona de queijaria certifi-
cada pelo IMA Feito com leite de
gado jersey, o produto tem sa-
bor e consisténcia tnicos. O
mercado consumidor s3o res-
taurantes, casas de massa e bu-
fés da capital mineira. “O parme-
sdo tradicional (feito em latici-
nio) € secoebranco. No
com leite de puro jersey, conse-
guiuma eco-
loragio amarela, além do sabor
especial”, comenta Diana.

0 uso dessa raa de gado
trouxe outra vantagem na fa-
zenda em Pecanha Enquanto
sa0 necessdrios 11 litros de leite
de vacas muadas parafazerum

lidade de sua fabricagao. Com-
prou eguipamentos novos e
construiu queijaria que faz
atualmente 20 quilos por dia. O
investimento, de RS 30 mil, ele
diz que dd para cobrir com os
ganhos na venda.

Para conseguir o certificado

emcamposAlms,na ido p

Origem geogruf‘ ica
éo proxlmo passo

artﬁanal da Sa'mda Canas-
tra e do Serro estdo em bus-
«a de certificado geogrdfico
de Tﬁf"mdepam seus p;u(gu-
%a u

sividade do nome do queijo
feza(g_m_swsc tipode
indicagao ¢ um reconheci-
mentodeg :iadge -
Indus-
mal(INPf).Dcmrodaagmpe
cudria brasileira, o café do
cerrado, o vinho do Vale dos
Vinhedos, a carne do pampa
gaticho ea cachaca de Parati
Jd conseguiram obter o selo
de origem geografica Tanto
o Serro como
naSerradaCa
nastra, a5 asso-
ciagbes de pro-
dutores - de
queijo tém tra-
balhado para

padronizar a
qualidade nas
queijarias e
arar,

jefo_para_se
ar a0

selodo
“Vanias re-
i0es doestado
queijo artesanal tipo
canastra. Com a indicagao

‘gr;@.z' reconhiecida, 550
if2 proj intelectual

Serra da
Canastra e
o Serro
estao
prontos
para se
candidatar

fahnmmtsdequeuod&m:
nas artesanal. A capacidade
total da regio € estimada
em4 dtoneladas. A principal
caracteristica € a casca fina,
meioamarelada, eo sabor li-
geiramente icido, O feitono
Serro,onde ha cercade 3 mil
produtores, tem formato ci-
lindrico de 14 centimetros e
altura préxima’a 5 centime-
tros, sendo a massa interior
brancae consistente O sabor
€mais dcido do que o domi-
nas industrial

O produtor rural Maria-
no Teixeira Neto, da Fazen-
da Medeiros, na Serra daCa
nastra, jd el
troucom todos
©s papéis para
obter o certifi-
cado de fabri-
cante de queijo
artesanal dado
pelo IMA e se
prepara para fa-
zer as obras na
queijaria. "Eu
quero o certifi-
cado para o
meu queijo ca-
nastra. Isso vai
garantir quali-
dade e valorizar 2 mercado-
rianahorade vender”, diz.

O projeto naSerrada Ca-
nastra estd praticamente

usiva das 3 concluidoe aexpectativado
cidas. Vai valorizar mais os  veterinario Sales, da Apro-
“produtores da Canastraedo  can, é positiva "A intengdo é
5 - dar 3 é
nanceiro’, explicaoveterind-  doano.” Depois disso, o pro-
Tio Gilson de Assis Sales, que  jetoentraem consulta publi-
tem trabalhadocomaAsso- @ €, se nao hou-
ciagdo dos Produtores de dimento,
Queijo Canastra (,Apmtan)
napreparagao dos documen-
tos que serao entregues ao futores
INPL Experiéncias anteriores  Serro jd receberam o certifi-
mostram queo Iemnhed» cado de queijo-de-minas ar-
deori- imai i
gem representa ganhomé-  “EXiste preocupacio com a
dio para os fabricantes de —ﬁm ue fa-
30% sobre o produto. 0 produto e t6dos os
O queijo minas da Serra produ(um passaram por
daCanastraétradiciodedé-  um treinamento de mao-de-
cadas nas cidadesde SioRo-  obra para garantira qualida-
que de Minas, Tapira, Var-  de da mercadoria”, diz Gale-
gem Bonitae regiao. Confor-  no AparecidalLeite, presiden-
meestimativasdoIMA,exis-  te da Associacio dos Produ-
tem cerca de 2 mil produto- tore]sdecampcam‘smde

Tes na regiao, sendo oito

doIMAa total-

uilo d
da somente 85 ]mos. Dlana co-
megou a fabricar recentemente
outro tipo de queijo, com ervas
espediais. a nao crieinome
para ele e vou leva-lo ao Institu-
to de Laticinio Candido Tostes
{em Juiz de For) para que eles

fagam uma classificaggo’, diz.

A Verde Hobby tem a ferramenta
que mais qualifica sua mao-de-obra.
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# IdentificacGo e preparagiio dos queijarias
para inser¢dio no programa Queijo Mings:
Artesanal;

* Treinamenta dos produtores em boas
Pprdticas de fabricagdo por témicos do
Emater;
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dos trabalhadores com teste de tuberculose
e exames de satide de roting;

Andlises do queijo em laboratério
credendiado pelo IMA;

Eerbﬁ:u;ﬁo da queijaria produtora do queijo
m\nm nrtexmnl

queijo &s exigéncias do programa;

# Controle com vacinacdio obrigatéria do
rebanho contra brucelose, febre aftosa, &
tuberculose, além de prevengio de mastite
e ectoparasitas;

 Manitoramento da higiene pessoal e sadde

Auditar
codostradas para verificor a reqularidode do
produgdo do queijo sab os ponto de vista
técnico, sanitdrio, higinico e
microbiolégico.

FONTE: Insttuto Mineiro de Agropecudio
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