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Minas Gerais

7 de agosto de 2013 .

Norma abre mercado para
0 queijo minas artesanal

A Ministro da Agricultura e governador
Anastasia assinam instrugcdo normativa
que permite a comercializacao
do produto em todo o Pais

dia 6 de agosto de 2013 sera

marcado ne tempe como o©
“dia da liberdade” do gueijo arte-
sanal de Minas. O ministro da
Agricultura, Pecuaria e Abasteci-
mento, Antdnio Andrade, e o
governador Antonio Anastasia
assinaram, em solenidade na sede
da Faemg, instrugdo normativa
que estabelece novos critérios
para facilitar o registro de queijos
artesanais produzidos a partir de
leite cru. Com a publicagio do ato,
o produtor mineiro de queijo,
maturado em periodo inferior a 60
dias, poderda comercializar seu
produto em todo o Pais. Antes da
revisdo da norma, a comercializa-
¢cdo estava restrita a queijarias
situadas em regido de indicagio
geografica e propriedades certifi-
cadas pelo Programa Nacional de
Controle e Erradicac3o da Brucelo-
se e Tuberculose Animal.

A nova instrugdo vem adequar-
-se aos critérios e agdes ja adota-
dos em Minas para incentivar a
expansdo comercial do queijo
nacionalmente, sem abrir m3o das
normas de gqualidade. Por meio da
Secretaria de Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento, IMA e Emater,
sao adotadas medidas de combate
a clandestinidade e informalidade,

através do registro e da vigiléncia.

b O governador
afirmou que a
medida atende a
uma reivindicagao
de décadas dos
produtores

mineiros g

ANSEIO - O governador Anto-
nio Anastasia afirmou que a instru-
¢do normativa € muito importante,
por ser uma reivindicac3o de déca-
das dos produtores. A norma esta-
belece tempo de maturacdo de 17
dias para o “modo serro” e 22 para
o “canastra”. “E uma data muito
feliz para Minas, para nossa gastro-
nomia, para os produtores artesa-
nais de gqueijo. Essa instrugio do
Ministério da Agricultura, reivindi-
cada ha muitas décadas, permite
uma verdadeira liberdade para
esses produtores, que vio ter, a
partir de agora, um processo mais
simples de certificagdo da qualida-

de desses queijos, possibilitando a
venda para fora de Minas, num
prazo mais adequado. Houve dimi-
nuicdo no tempo de maturagdo,
em razzo de estudos da Universi-
dade Federal de Vigosa. Houve a
descentralizacdo dessa inspecdo da
Unido para o Governo estadual e
tenho certeza de que isso vai signi-
ficar uma melhoria da produtivida-
de e, mais do que isso, a legalidade
da venda desses queijos para
outros mercados no Brasil”, disse o
governador.

Sera inaugurado hoje no Cen-
tro-Oeste do Estado, o Centro de
CQualidade do Queijo Minas Artesa-
nal, em Medeiros, que serd o pri-
meiro municipio a vender o produ-
to para outros estados. Ainda
nesta semana, em Araxa, sera
registrada a primeira produtora
individual de gueijo minas artesa-
nal, seguindo os critérios de por-
taria que permite que o produto
saia dos centros de qualidade dire-
tamente para a mesa do consumi-
dor. Para o governador Antonio
Anastasia, o tempo em gue os pro-
dutos artesanais saiam do Estadoe
clandestinamente acabou. “Agora,
temos o prestigio, o respaldo, o
reconhecimento de um produto de
alta qualidade”, completou.
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Instrucdo normativa que define medidas para a comercializacéo do produto tipico mineiro em
outros estados é revisada. Produtores querem estudos que serdo lastro para o tempo de maturacto

Alforria para o queijo

Pepro RocHa FRANCOD

Depois de exaustivo trabalho de pro-
dutores rurais mineiros nos bastidores
politicos, o governo federal cedeu a pres-
sao e enfim revisou a instru¢ao normati-
va que estabelece os parametros para co-
mercializacao legal do queijo artesanal
feito a base de leite cru além das divisas
mineiras. Diante disso, hoje, em uma au-
diéncia puablica na Assembleia Legislativa,
produtores vao solicitar verba para a ela-
borag¢ao de novos estudos sobre o tema. O
entendimento € que a cadeia do leite te-
nha passado por significativa melhora de
ordem sanitaria nos ultimos anos e que a
atualizacao das pesquisas indique a possi-
bilidade da venda depois de periodos me-
nores de maturagao.

Até entdo, a Instrugdo Normativa 57, pu-
blicada em 2011, era a promessa de alforria
do queijo mineiro. Mas, entre outros, o pra-
zo de 60 dias de maturacao inviabilizava a
venda do produto para a parcela mais sig-
nificativa do mercado consumidor, ou seja,
os moradores de todo o restante do pais. A
revisao, assinada ontem pelo ministro da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Ma-
pa), Antonio Andrade, altera essa regra. A
partir de agora, o tempo de maturagao sera
definido por pesquisas aprovadas por or-
géo estadual de inspegdo industrial e sani-
taria reconhecido pelo Sistema Brasileiro de
Inspe¢ao de Produtos de Origem Animal
(Sisbi/POA). Antes, a exigéncia era que os
estudos fossem analisados por comité de-
signado pelo Mapa. “Vamos tirar milhares
de queijeiros espalhados por esse Brasil do
regime de escravidao produtiva. Hoje mui-
ta gente nao pode comer porque o queijo
pode matar, mas até hoje quem morreu?”,
questiona o presidente da Associacao dos
Produtores do Queijo Canastra (Aprocan) e
um dos principais responsaveis pela revi-

{30 do regulamento, Joao Carlos Leite.

"0 queijo nao poderia sair de Sdo Roque
de Minas para Sao Paulo, que estd ali a 100
quilémetros, mas poderia ir para Almena-
ra, distante quase 2 mil quilometros. Algo
inusitado”, critica o governador Antonio
Anastasia, comemorando em seguida a re-
visao da legislagao: "Ainda que tardia che-
gou a hora da alforria do nosso queijo”, dis-
se Anastasia ao lado do ministro do Desen-
volvimento, Industria e Comércio Exterior,

Fernando Pimentel, e parte da bancada da
Assembleia Legislativa.

Pelas novas regras, os produtores ago-
ra também serdo obrigados a comprovar
que suas propriedades tém controle de
brucelose e tuberculose nos tltimos trés
anos, além de ser obrigatéria a apresen-
tacdo dos estudos técnico-cientificos
mostrando o tempo de matura¢ao mini-
mo necessdrio para o produto estar ade-
quado as exigéncias sanitarias.

Em Minas, estudos feitos na década pas-
sada permitem a comercializagio do queijo
feito na Serra da Canastra e no Serro com 22
e 17 dias de maturacao, respectivamente. O
prazo, no entanto, é considerado dilatado.
Atualmente, os queijos sao vendidos tendo
entre sete e 10 dias de maturacao. O au-
mento desse periodo resultaria em alta
considerdvel do custo de produgao e ficaria
liberada a venda somente do meia curae do
curado, excluindo, por exemplo, o frescal.

MELHORIAS A alteracao na instrucao nor-
mativa ndo se restringe ao tempo de matu-
ragao (veja quadro). A regraanterior definia
quea propriedade rural deveria estar situada
em regiao reconhecida como de indicacao
geografica. Hoje essa localizagao nao é mais
obrigatoria. Além disso, o leite deveria ser
analisado por laboratério credenciado a Re-
de Brasileira da Qualidade do Leite mensal-
mente, 0 que onerava bastante a producao.
Onovo texto mantém a necessidade de ana-
lise do leite, mas sem definir a periodicida-
de, ficando a cargo da instituigao fiscalizado-
ra verificar o cumprimento da norma. O pro-
dutor deve ainda manter programa de con-
trole de mastite, com a realizagao de exames
para a deteccao da doenca.

Importante ator na batalha dos mineiros
pela revisao das regras de producao e comér-
cio do queijo artesanal feito a base de leite
cru, o cineasta Helvécio Ratton, se diz satis-
feito com os resultados obtidos com o docu-
mentario O mineiro e o queijo. Nas telonas,
odiretor expds as situagdes a que eram sub-
metidas os queijeiros para vender o produ-
to fora de Minas. As vésperas do langamento
dofilme, o tema entrou na pauta de reivindi-
cagOes nacionais. “Minha intencao era pro-
vocar o debate sobre um interesse cultural.
Acredito que trouxe uma carga grande de in-
formagao”, afirma Ratton.

Préximo passo:
circuito turistico

A medida que permite o comércio
do queijo para outros estados e até para
fora do pais pode ser considerada mais
um passo de um caminho rumo a pro-
fissionaliza¢ao da cadeia. Formada ba-
sicamente por produtores familiares,
anos atras a “industria” pecava por nio
cumprir regras sanitdrias basicas, mas,
diante de um novo cenario, o investi-
mento pode garantir a expansio para
mercados pouco explorados.

Prova do esfor¢o € que amanha, serd
inaugurado em Medeiros, na Serra da
Canastra, o primeiro Centro de Qualida-
de do Queijo Minas Artesanal do Insti-
tuto Mineiro de Agropecuaria (IMA). O
entreposto facilitard aos queijeiros a
obten¢ao da permissao de venda a par-
tir dos novos parametros do Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimen-
to (Mapa). A partir de acordo entre os
governos estadual e federal, o IMA terd
autorizacao para expedir o selo que
permite o comércio em outros estados.
O produtor Joao Carlos Leite acredita
em novos rumos e cobra a criacao de
um Circuito do Queijo semelhante ao
que existe na Franca,

O entendimento do mestre em Lic-
teos pela Universidade da Dinamarca e
consultor responsavel por auxiliar na
elaboracao da Lei Estadual 20.549, pu-
blicada em dezembro do ano passado
para reger a venda do queijo em Minas,
Mario Augusto Passos de Paula, é que a
histérica restricao a venda do queijo se
explica pela deficiéncia na cadeia leitei-
ra do pais. Em paises europeus, segun-
do ele, o leite cru é usado para a produ-
¢ao artesanal de queijo sem restrigdes,
mas por ld a consciéncia da cadeia lei-
teira permite isso. Entre outros cuida-
dos bdsicos, quem ordenha nao pode
produzir queijo e se € injetado algum
medicamento no animal, o queijo nao
pode ser feito. “A culpa sempre recaiu
sobre o queijo, mas ele nao tem culpa
de nada. E possivel fazer um queijo
bomn de um leite bom, mas é impossivel
fazer um queijo bom de leite ruim”,
afirma Passos de Paula em tom critico
ao formato da cadeia leiteira. (PRF)



