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Fabricantes artesanais do Serro, Canastra e Serra do Salitre véo poder usar, a partir de marco,
centros de maturacdo que habilitam seus produtos para a comercializaciio em outros estados

Queijo legal para cruzar as fronteiras

Os produtores mineiros de
queijo artesanal vao ter uma alter-
nativa para vender legalmente pa-
ra outros estados a partir de mar-
0. As regioes do Serro, Canastra e
Serra do Salitre vao contar, cada
uma, com um centro de matura-
¢a0. A produgao que passar por es-
ses entrepostos estard habilitada
para ser comercializada em outros
estados. "A comercializagao fora
de Minas é um anseio antigo dos
produtores. Enquanto o mercado
mineiro jd esta estabilizado, ha
um grande potencial de demanda
em estados como Sao Paulo, Rio e
Brasilia”, explica a assessora técni-
cada Secretariade Agricultura, Pe-
cudria e Abastecimento (Seapa),
Ana Helena Cunha.

A maturacao é um processo
regulamentado por legislagao fe-
deral, exigida para os queijos
produzidos com leite cru, um
dos itens que caracterizam o
queijo artesanal mineiro. “Du-
rante a maturacao, o queijo ad-
quire os parametros microbiolo-
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No municipio de Medeiros,
na regiao da Serra da
Canastra, além do centro de
maturagao, sera
implantando o Museu do
Queijo. O museu é resultado
de parceria entre a Seapa e a
prefeitura e foi concluido no
final do ano passado. “A
proposta é de que ele seja
uma referéncia na cultura

da fabricagdo do queijo na
regiao, reunindo pecas
antigas que contema
historia dos processos
utilizados ao longo dos
tempos’, afirma Ana Helena.
O museu funcionara
também como ponto de
apoio para a venda da
produgao e como centro de
capacitagao dos produtores.

gicos e fisico-quimicos exigidos
pela legislagao e que vao garantir
aqualidade do produto e a segu-
ranca do consumidor”, explica a
assessora técnica.

O centro é uma estrutura a
qual os queijos chegam, passam
por uma limpeza e seguem para
um espaco reservado especifica-
mente para o processo de matu-

ragao, que varia entre 14 dias
(Serro) e 21 dias (Canastrae Serra
do Salitre). Cumprido o prazo, o
queijo € embalado e distribuido.
Segundo Ana Helena Cunha,
muitos produtores nao tém es-
pago suficiente para maturar to-
da a produgao pelo periodo ne-
cessario. “Os entrepostos de ma-
turagdo vém atender essa de-

manda”, afirma.

As estruturas estao localizadas
nos municipios do Serro, Medei-
ros e Rio Paranaiba e serdo geren-
ciadas pelas cooperativas de pro-
dutores de queijo das regices do
Serro, Canastra e Serra do Salitre,
respectivamente. Cada centro
tem a capacidade para processar
aproximadamente quatro tonela-
das e meia a cada periodo de ma-
turacao. Os centros vao receber a
producdo de queijarias devida-
mente cadastradas no Instituto
Mineiro de Agropecudria (IMA).

A construcao das unidades
foi viabilizada por meio de con-
vénio entre a Empresa de Assis-
téncia Técnica e Extensao Rural
do Estado de Minas Gerais
(Emater-MG) e o Ministério do
Desenvolvimento  Agrdrio
(MDA), com o apoio das coope-
rativas e do Sistema Ocemg,
que também custeia os exames
feitos nos animais (brucelose e
tuberculose), além de andlises
do queijo e da dgua
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