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- Queijo minas ganhara mercado

Produgcao das regiées do Serro. Canastra e Salitre voltara a ser vendida em outros estacos

MICHELLE VALVERDE

A produgaa de queijo
minas artesanal das regides
do Serro, Canastra e Serra
da Salitre, que passa pelos
centros de maturacao,
poderd ser comercializada
em outros estados ainda no
primeiro semestre deste ano.
De acordo com as informa-
¢oes divulgadas pela Secre-
tariade
Estado da
Agricultura,

Pecuaria e

Abasteci-

mento

{Seapa), as

unidades de

maturagao ja

estdo em fase

de instalacao

e a previsao

de inicio do
funciona-

mento é para

marco. Toda produgcao legali-
zada das regides acima cita-
das padera passar pelo pro-
8850,

A expectativa ¢ que as
vendas interestaduais pro-
porcionem novo falego a pro-
dugdo, promovendo a eleva-
cao dos pregos e despertar o

interesse de produtores a

legalizarem as queijarias.
Segundo o gerente de Cer-
tificaciao do Instituto
Mineiro de Agropecuaria
{IMA}. Marco Antonio Vale,
a instalacao dos centros de
maturagao sera fundamen-
tal para o desenvolvimento
da producioe de queijo minas
artesanal. "Um dos princi-
pails impedimentos para a
comercializacdo com outros
estados era a necessidade de
maturacao e a falta de
espago adequado para a rea-
lizacao do processo. Com a
construcio dos centros e a
obtencao do Titulo de Relaci-
onamento para as unidades
esses problemas serdo resol-
vidos e as negociacdes
dependerio apenas dos pro-

dutores, que precisio se
organizar”, diz.

De acordo com a Seapa, a

maturacdo ¢ wm processo

regulamen-

tado por

legislacao

federal, exi-

gida para os

queijos pro-

duzidos com

leite cru, um

dos itens que

caracteriza o

queijo artesa-

nal mineiro.

- Durante o

procedi-

mento, o pro-

duto adquire os parametros

microblolégicos e fisico-qui-

micos exigidos pela legisla-

¢io, que garantem a quali-

dade do queijo e a seguranca
da consumidor.

Centro — O centro possui
estrutura para receber a
produgao, que passa por
um processo de limpeza e
segue para um espaco
reservado especificamente
para a maturacao. Em
Minas Gerais o processo
varia enire 14 dias. na
regiao do Serro, ¢ 21 dias,
nas regides da Canastra e
na Serra do Salitre. Apés o
prazo, o queijo ¢ embalado
e podera ser distribuido
para outros estados.

As estruturas estdo locali-
zadas nos municipios de
Serro, na regiao Central,
Medeiros, no Cento-Oeste, e
Rio Paranaiba, no Alte Para-
naiba, e serdo gerenciadas
pelas cooperativas de produ-
tores de queijo das regides do
Serro, Canastra e Serra do
Salitre, respectivamente,
Cada centro tem a capaci-
dade para receber aproxima-
damente quatro toneladas e
meia a cada periodo de
maturacao. Somente as

queijarias cadastradas no
IMA poderao destinar a pro-
dugio as centrais de matura-
Cito.

Segundo informacées do
IMA, nas trés regides onde
serdo instalados os centros
existern cerca de 9 mil pro-
dutores de queijo, porém a
grande maijoria mantém a
producdo ilegal. Das queija-
rias legalizadas, 113 estao
localizadas na regiao do
Serro, 54 na regido da Serra
do Salitre e 36 na regido do
Canastra.

"Nossa expectativa é que
com a comercializacao do
queijo em outros estados
ocorra a valorizacio do pro-
duto, o que é fundamental
para incentivar a legalizacio
das queijarias que hoje man-
tém a producdo na clandesti-
nidade”, disse.

A construcao das unida-
des foi viabilizada por meio
de convénio entre Empresa
de Assisténcia Técnica e
Extensao Rural do Estado de
Minas Gerais (Emater-MG)
e o Ministério do Desenvolvi-
mento Agrario (MDA}, como
apola das cooperativas e do
Sistema das Organizacao
das Cooperativas de Minas
Gerais (Ocemg}, que tam-
bém custeia os exames feitos
nos animais {(brucelose ¢
tuberculosel, além de anali-
ses do queijo e da dgua.

As vendas
interestaduais devem
dar novo folego a
atividade,
despertado interesse
de produtores a
legalizarem as
queijarias

Venda para
outros estados
é comemorada

O presidente da Associacao
de Produtores de Queijos do
Serro (Apags), Jorge Brandao
Simées, disse que a comerciali-
Zacao com outros estados sera
um grande avango para a ativi-
dade. A regiao de atuagao da
associagao engloba 11 mumnici
pios, com mil produtores ¢
volume didrto de 10 toneladas
de queijo. Deste total, apenas
sete queijarias sio regulamen
tadas junto ao INMA.

“A demanda proveniente de
outres estados é muito grande
e hoje nao temos como aprovel
tar este mercado. Nossa expec-
tativa é que a partir de margo,
com a inauguracao dos centros
de maturacao, os negdcios
sejam viabilizados. As princi-
pais vantagens serdo a valori-
zagdo do queijo e a possibili
dade de expandir a producao,
Jja que o mercado sera garan-
tida", avalia Simdes.

A expectativa é que os pre-
¢os do queijo minas produzido
no Serro, que hoje € comercia-
lizado pelo produtor em tomo
de RS 9.5 por quilo, seja ampli-
ado em até 25%, alcancando a
média de RS 13 por quilo.

De acordo com o secretirio
da Associacio dos Produtores
de Queijo Canastra de Medei-
ros, Luciano Carvalho
Machado, a demanda pelo pro-
duto mineiro vem principal-
mente de Sao Paulo, Rio de
Janeiro e Parana.

A diferenciacio do queijo
mineiro artesanal legalizado
no mercado brasileiro sera
fundamental para agregar
valor ao produto e contribui
para a expansao da renda dos
produtores. Estamos otimis
tas, pois ademandaé grande e
agora poderemos comerciali-
zar o produto em todos os esta-
dos”, diz Machado. (MV)




