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Legislagdo. Lei estadual flexibiliza regras para venda e podera ser adotada pelo Ministério da Agricultura

Queijo artesanal encontra
caminho para fora de Minas

Trés entrepostos
vao maturaro
produto, que podera
deixar o Estado

I JANINE HORTA
ESPECIAL PARA O TEMPO

® Tombado pelo Instituto
do Patriménio Histdrico e
Artistico Nacional (Iphan)
desde 2008, tal a sua im-
portdncia cultural, histéri-
ca e econdmica, o queijo
minas artesanal ainda ndo
¢é, em sua maioria, vendido
para fora de Minas Gerais.
Até dentro dos estabeleci-
mentos comerciais em Mi-
nas Gerais € dificil encon-
trar o queijo artesanal. Isso
porque a legislagao federal
prevé que o tempo de ma-

turag¢do do queijo feito
com leite cru (ndo-pasteu-
rizado) deve ser de 60
dias, mas o modo de fazer
0 queijo em Minas Gerais
envolve maturagao entre
14 ou 21 dias, o que impe-
de que o produtor consiga
autorizagao para vender.

Essa realidade deve mu-
dar a partir deste ano. Os
produtores rurais, com 0
apoio de érgaos estaduais,
estdo negociando com o
Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento
para que este adote as mes-
mas regras da lei n°
20.549, aprovada em de-
zembro do ano passado pe-
la Assembleia Legislativa
de Minas Gerais.

“As negociagbes estao
avangadas”, fala o diretor-

geral do Instituto Mineiro
de Agropecudria (IMA), Alti-
no Rodrigues Neto.

A nova lei flexibiliza as
regras para a venda do quei-
jo, fazendo com que os pro-
dutores possam se adequar
as normas sanitarias sem te-
rem que interromper a pro-
ducdo, além de aceitar o
tempo de maturagdo de
acordo com a tradi¢do mi-
neira. A lei ainda est4 sendo
discutida dentro do IMA,
que, nos préximos meses,
devera regulamenta-la.

ENTREPOSTOS. Enquanto isso,
convénio entre a Ematere o
Ministério do Desenvolvi-
mento Agrario (MDA) esta
promovendo a constru¢do
de centros de maturagéo do
queijo artesanal nos munici-

pios de Serro, Medeiros e
Rio Paranaiba, que serdo ge-
renciados pelas cooperati-
vas de produtores de queijo
das regides do Serro, Canas-
tra e Serra do Salitre, respec-
tivamente.

Cada centro terd capaci-
dade para receber aproxima-
damente 4,5 toneladas a ca-
da perfodo de maturacéo,
que varia entre 14 dias (Ser-
ro) e 21 dias (Canastra e Ser-
ra do Salitre). Os centros
vao receber a produgio de
queijarias cadastradas no
IMA e poderdo ser vendi-
dos, inclusive, para fora do
Estado. “Os entrepostos nao
serdo suficientes para rece-
berem a produgéo de todo o
Estado, mas ja é um come-
¢o”, diz o diretor do IMA.
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Negdcios

Vigor compra
metadeda
[també

SAO PAULO. A Vigor Ali-

mentos S/A, empresa
da holding J&F, que tam-
bém controla a JBS, confir-
mou a compra da mineira
Itambé. O acordo foi fecha-
do ontem com a Cooperati-
va Central dos Produtores
Rurais de Minas Gerais
Ltda. (CCPR), dona da
Itambé.

O valor do negécio foi
de R$ 410 milhdes. Como
resultado da operagao, Vi-
gor e CCPR passarao a ser
sOcias e a empresa de ali-
mentos da J&F deterd uma
participac¢ao de 50% no ca-
pital social da Itambé.

Na nota, o diretor de re-
lagdes com investidores da
Vigor, Mauricio Hasson,
diz que os produtos da
Itambé serdo complemen-
tares aos da Vigor. A Itam-
bé, pelo ultimo ranking di-
vulgado pela “Leite Bra-

22 de fevereiro de 2013 u.

sil”, de 2011, era a terceira
maior empresa em capta-
¢ao de leite. Tem cinco fa-
bricas, sendo quatro em
Minas Gerais € uma em
Goias, dez centros de distri-
bui¢do e volume de proces-
samento de mais de 3 mi-
Ihdes de toneladas de leite
por ano.

Do que fala a lei

Cadastramento. O produtor
que se comprometer a se
adequar as normas
sanitarias pode se
cadastrar no 6rgao de
controle sanitario do
Estado (IMA), firmando um
termo de compromisso.
Assim, ficara autorizado a
vender queijos durante um
periodo, que podera ser
ampliado conforme metas
sejam cumpridas, até que -
consiga a habilitagdo
sanitaria definitiva.

Mais queijos. Amplia o
alcance para outros tipos
de queijo artesanais, como
meia-cura, cabacinha e
requeijao.

FONTE: ASSEMBLEIA LEGISLATIVA
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M3o0 na massa. A espremedura é fase crucial da producdo artesanal do queijo minas tradicional

Mercado em Belo Horizonte ainda é dificil

B Os supermercados quase
ndo compram queijo artesa-
nal. De acordo com a Associa-
¢do Mineira de Supermerca-
dos (Amis), o principal motivo
é 0 modo como tem sido feita
a fiscaliza¢do. “Nao ha um cri-
tério bem definido que possa
ser seguido. As vezes um fis-
cal proibe determinado produ-
to e confisca a mercadoria,

mas isso ndo acontece no esta-
belecimento do outro lado da
rua, onde a fiscalizagdo foi fei-
ta por outra equipe”, queixa-
se 0 superintendente da Amis,
Adilson Rodrigues.

Para jodo Carlos Leite, pre-
sidente da Associagdo dos Pro-
dutores de Queijo Canastra
(Aprocan), em Sdo Roque de
Minas, no Centro-Oeste do Es-

tado, tudo seria simplificado
se fossem exigidos o que ele
considera os quatro pilares pa-
ra uma produgdo segura de
queijo: gua tratada, compro-
vagdo da sanidade do reba-
nho, higiene e qualidade na or-
denha e fabrica¢do, e a rastrea-
bilidade do rebanho, compro-
vando quem é o produtor e de
onde vem o leite. (JH)



