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Criado pela Emater, em parceria
com diversas entidades ligadas & ativi-
dade rural, o Programa de Apoio aos
Queijos Tradicionais de Fabricagio Ar-
tesanal de Minas Gerais desenvolve
agbes para preservar ¢ aumentar a gua-
lidade de um dos produtos minciros
mais tradicionais ¢ reconhecido como o
de melhor sabor no Pais. Virios proje-
Los que integram o programa estdo em
andamento nas regides caracterizadas
como produtoras desse tipo de queijo,
com a participagdo das comunidades,
prefeituras e empresas, sob coordena-
giio du Secretaria de Estado de Agricul-
tura, Pecudria e Abastecimento (Seapa)
e seus drgidos vineulados,

As primeiras pesquisas previstas
no projeto foram feitas no Serro ¢ em
Araxd. Amostras de leite, dgua, soro e
do proprio quetjo foram coletadas e
analisadas nos laboratérios da Univer-
sidade Federal de Vicosa (UFY) e da
regifin. Trabalham juntos nesse pro-
arama a UFV, a Emater ¢ especialislas
[ranceses, que passam experiéneias
seculares na fabricagio de queijos,

A promogio do desenvolvimento
sustentdvel da regido caracterizada
como produtora de queijo artesanal
(Serro, Araxd, Alto Paranaiba ¢ Ca-
nastra), com apoio ¢ incenlives aos
agricultores familiares, ¢ uma das
principais propostas das agdes que se
desenvolvem para a preservar a tradi-
¢io da fabricagio de gueijo de boa
qualidade em Minas.

Segundo levantamento da Emater,
as regides de Araxd, Alto Paranaiba,
Canastra e Serro rednem 10.773 pro-
dutores, com uma produgio anual de
33.570 toneladas, em uma drea de
54,5 mil quilémetros, com a geragio
de 26.870 empregos diretos.

No Alto Paranaiba sio 5,491 pro-
dutores, com 15 mil toneladas, empre-
gando mais de¢ 16 mil pessoas. A re-
2ido de Araxd coloca, anvalmente, no
mercado 11 mil toneladas, produzidas
por 1.130 agricultores. Em terceiro
lugar vem a regido da Canastra, onde
2.096 propriedades produzem 4.470
toneladas por ano, com geragio de
5.227 empregos diretos. No Serro, a
produgan é de 3,100 toneladas, envol-
vendo 1.050 produtores, com empre-
2o direto de 2,626 pessoas,

Emater tem programa para ampliar o mercado do
queijo Minas artesanal, o mais apreciado do Pais

-

- £ Tl
m" L

SEGREDOS BEM MINEIROS

Marinalva Martins Soares, coordena-
dora Técenica Estadual da Emater, diz que a
produgio do queijo artesanal, secular na-
quelas regides, “mantém a tradigio tecno-
Igica de elaboragio repassada de geragio
em geragao, que vem garantindo qualidade
¢ confiabilidade ao queijo™

“Nossa maior dificuldade, hoje, é a
falta de recursos [inanceiros para imple-
mentagio de melhorias nas instalagdes,
desde currais até queijarias. Os investi-
mentos, conforme o tamanho do negécio,
podem chegar a mais de RS 20 mil, para
uma produgio didria de 55 kg de quei-
jo", diz um agricultor.

Os financiamentos para os projeios de
modernizagio das queijarias podem ser
negociados, por exemplo, via Banco do
Brasil. Essa foi a iniciativa que seis pro-
dutores, integrados & Associagiv dos
Produtores de Queijo Canastra de Me-
deiros, buscaram na agéncia do banco
em Bambui recursos para as reformas de
suas queijarias.

Segundo os especialistas, o queijo de
Minas ainda pode avangar mais com o aces-
s0 dos produtores & pesquisa cientifica, pa-
dronizagdo do produto e normalizagio de

processos de embalagem. Essas novas tec-
nologias vo reforgar a certeza da boa qua-
lidade do queijo mineiro.

“Quem come o queijo de Minas nunca
mais deixa de aprecid-lo”, diz um compra-
dor no Mercado Central de Belo Horizonte.

Ao se adequarem aos novos tempos, 05
produtores terdo melhores condigdes de
produzir um queijo com selo de origem,
garantindo mais lucros na venda do produ-
10 ¢ conguistando novos mercados, na ava-
livagdo de Marinalva Martins Soares.

Sem a necessidade de mudanga da re-
eeita e da téenica de fabricagdo, que ¢ a
alma do gosto do queijo de Minas artesanal,
a modernizagio geral, com novas técnicas,
por exemplo, de manejo e ordenha, possibi-
lita aos agricultores aumentar a produgio
para suprimento do consumo interno e até
mesmo para exportagio,

“Ha também a necessidade de maior
organizagdo dos produtores familiares, que
estio muito isolados. As associagies e as
cooperativas parantem, sem divida, maior
poder de negociagio de empréstimos ¢ de
comercializagio”, aconselha Marinalva.

Um dos fatores que contribuem para o
excelente sabor do queijo mineiro é o rele-

vo montanhoso, com pastagens naturais,
temperaturas mais haixas nessas regides ¢ a
tradigio das familias que elaboram os quei-
Jos com aroma, cor e consisiéncia raros,

Cursos de capacitacio

As aghes do programa sdo realizadas
em etapas, com um trabalho de conscienti-
#a¢A0 e apoio por meio de projetos, pesqui-
sas e informagdes. O programa inclui di-
versos cursos de capacilagiio para gerencia-
mento da produgio, com a participagio de
alunos e professores das comunidades.

O extensionista Gustavo Laterza, da
Emater, diz que a empresa trabalha para sensi-
bilizacao dos agricultores familiares, com ex-
plicagtes sobre a legislagio (Lei Estadual
14.185, de 31 de janeiro de 2002, que dispde
sobre o processo de produgdo do queijo Minas
artesanal), levantamento do potencial produti-
vo das regides, caracterizagdo fisico-quimica
do queijo produzidoje implantagdo das condi-
¢hes higiénico-samitdrias de produgio.

Também se dgterminam os aspectos
de gualidade desejada ne produto final,
com orientagdes sbhre o desenvolvimen-
to de embalagens e registro do selo de
identidade e qualidade,
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