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Dos palses gue produzem leite de
forma significativa, entre eles o
Brosil, somos o pova fue consome,
proporcionalmente, o menar
quantidode. Cada brasileiro
consome em média 2,3 kg de
queljo por dno.

Em Minas Gerais, o quefjo artesanal
sobreviveu 45 pressbes da
modermizagio dos processos de
produdo, nfio 56 pela apego s
tradigies, mas também pelo
isolamento das propriedades
produtoras, espathadas pelos colinas
e vales do estado. lsso contribuiu
pora que se preservasse produtos
corn coracteristicos proprias e de
imenso volor cultural e econdimico,
Feita & base de leite cnu, 0 queljo- de-
minas artesonal termn variedades
produzidas, tradicionalmente, nas
regities do Serro, Arcxd, Conastro e
cermodo. O dima local e a incorporogtio
das bactérias kicteas tipicas de coda
regifio & gue vio dor a identidade e o
sabor 0o quefjo, O queijo do Serro &
T POLCo mais dddo que os outres
gueijos. O conastra tende a ser
consumido um pouco mais matundo
que as demais. Pela lei, o queijo
ortesanal deve ser produzido
respeitando- se as normas de
seguranca alimentar previstas para
produtos olimenticios derivodas do
leite. Pom o boa qualidade do gueijo é
preciso que a matéria - prima (o leite)
sejo também de qualidade.

Queijo-de-minas artesana

A Lei 14,185, de joneiro de 2002, fol
criada para proteger o queljo
tradficional de Minas Gerais & para
identificar & defimitar os regioes
produtoras, No estado, sio cerca de
10,7 mil produtores nas quotro regides
coracterzadas, Desses, openos nove
produtores estiio devidomente
codastradas no Instituto Mineira de
Agrapecudrio {IMA) e outros 50 estio
em processo de codastramento.

PROCESS0 DE PRODUGAO

@ Todo o processo de produgdo
comerqa, necessariamente, com a
sanidade do rebanhe, £ primordial
que as vacas estejom livres de
brucelose, tuberculose e
mamite.Para preservar o gualidade
do produto, o ambiente do curral
deve ser rigarosamente limpo,

® A ordenha deve ser feita em
ambiente préprio, com o
instalac@o de uma fonte de dgua
{pia, torneira etc )

@ Antes de coda ordenha, os tetos
das vacas devem ser lavadas e
enxugados com papel toolha, £
recomenddvel, também, que sejo
feito o teste de mamite {caneca
telada), em todas os vacas.

@ O retireiro precisa ter hdbitos
higiénicos: deve usor gorro, lavar
os mios antes de ordenhar cada
vaca, nda deve fumar cu comer
durante o ordenha.

@ Os lates ou recipientes devem
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conter filtros para evitar a entrodo
de qualguer sujeira,

® O leite, para entrar na queijaria,
deve ser despejoda no deulo (buraco)
especial, de preferéncio em inox,
exclusiva part o coptagtio do leite,

® Os equipamentos e utensilios
usados na ordenha nio podem
entrar na queijoria. O ideal é que o
pessoa que vai fozer o ordenho
niio sejo 0 mesma que vd produzir
o queijo, para ndio contaminar o
interior da queijaria.

@ Dentro da queijaria os
equipamentos e utensflios devem,
obrigatoriamente, sequndo a lei,
ser sanitizodos com dgua cloroda,

na proporcio entre 2.a 3 ppm
{portes por milhio) de clore.

@ Para o coogulacio & impertante
medir a forca do coalho, Pora isso,
& recomenddvel sequir as
recomendacdes do fobriconte.

@ A adigio do pingo (Gfimo saro
que escorre da fabricacfo do
queijo do dio anterior) tem a
impartéincia de incorporar os
bactérios ldcteas oo queijo que
estd sendo fobricado.

@ Os queijos devem ser produzidos
em boncos de arddsio, mdrmare,
granito ou inox. Nio & permitido
produzir queljo em banca de
madeirn, & madeira 56 @ permitida
na banca de moturagdo,

@ 0 ideal & que o interior da
queijorio seja ozulejado ou
pintado com tinta lovdvel.

® Como o queijo “respina”, a
queljoria deve ter janelos telodas,
que permitam a ventilagdo
interna, lembrande que as janelas
devern ser abertos pora o lado
contrdrio do curral e da vento
predominante, para evitar o
entrada de poeira,

o [ importante que a queijoria
tenha fluxo, ou seja, a matéria-
prima (leite) tem que entrar de um
lzdo e o produto final (queljo) deve
sair do lado contrdrio. Nio pode
haver cruzamento de fluxo na
gueijoria pora evitor contominagies
entre o produto acabado e aquele

que estd sendo processade,

@ Para uma perfeita maturagio, o
queljo deve ser mantido em banca
de modeiro paro manter as
condicées térmicas do ambiente;
deve ser lavado; enxugado e
virado diariamente, O consumidor
deve estar otento paraque o
queijo ortesonal, de leite cru, seja
consumido mais moturado por ser
mais segura sonitariomente e
porque realea o verdadeiro sobor
de onde ele é produzido.

@ O interior da queijoria, os
equipamentos usades e os bancas
devern ser sanitizodas com cloro,
dinriamente, para eliminar riscos
de contaminages.

COMERCIALIZACAD

Pelo Lei 14,185, 6 gueijo artesanal
pora ser comerciolizodo deve ser
sob refrigeracio e dentro de
embalagem apropriada
{embalagens pldsticas vedodas o
vdcuo) pora o queijo nio-
maturada, O queijo maturado
pode ser comerciolizado em
temperaturn ambiente, sem estar
smbaolada, mas deve conter o
identificacdo do produte.
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