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Uberlandia quer queijo certificado

Objetivo é estimular a producao de alta qualidade e agregar valor ao produto da regiao do Triangulo

MICHELLE VALVERDE

A Secretaria Municipal de Agro-
pecudria e Abastecimento de Uber-
landia, no Triangulo Mineiro, vai
solicitar a Secretaria de Estado de
Agricultura, Pecudria e Abasteci-
mento (Seapa) para que a regiao
seja enquadrada em uma das exis-
tentes para a producao de queijo
minas artesanal. O objetivo é esti-
mular a producao de alta qualidade
e agregar valor ao produto da
regiao.

De acordo com a secretaria de
Agropecudaria e Abastecimento,
Vanessa Petrelli, a
regido do Triangulo
Mineiro possui os
requisitos necessa-
rios para que a pro-
dugao seja inte-
grada ao Programa
Queijo Minas Arte-
sanal, como o clima,
relevo e tipo de solo,
por exemplo.

“A producao lei-
teira na regiao é
grande e vamos
investir na capacita-
¢ao dos produtores,
na certificacao e na padronizacao
do processo do queijo minas. Além
de ser um produto de maior valor
agregado, o que é fundamental
para expandir a renda, o mercado é
promissor tanto dentro do Estado
COTO NO Pais e alé mesmo no exte-
rior. Queremos viabilizar a cons-
trucio de um centro de maturacéao
para o Triangulo, o que sera funda-
mental para o desenvolvimento do
projeto”, diz.

A iniciativa visa criar mals uma
alternativa de trabalho para os
pequenos produtores de leite da
agricultura familiar do Triangulo
Mineiro, gerando emprego e quali-
dade de vida, A ideia ¢ organizar os
produtores em cooperativas e asso-

ciaches para que os trabalhos
sejam desenvolvidos em conjunto.

De acordo com Vanessa, o muni-
cipio ja tem uma lei que baliza a
producao de queijo artesanal, defi-
nindo as condicoes necessarias
para produzir, a qualidade final do
produto e o tempo de maturacgao
necessario,

Além disso, a prefeitura ja conta
com um Centro de Inspecao Muni-
cipal que tem a fiscalizacao inte-
grada com o Instituto Mineiro de
Agropecuaria (IMA),
Oportunidade — “Percebemos

esta janela de

oportunidade e

agora vamos levar

a demanda para o

governo do Estado,

para que a regiao

seja considerada

area de produgao

do queijo minas

artesanal”,

observa, Segundo

a prefeitura, no

Triangulo Mineiro

existem cerca de

1.3 mil produtores

de queijo artesa-

nal que poderdo ser beneficiados

com a implantacao do Programa
Queijo Minas Artesanal,

As metas do projeto do Estado

sao: garantir a seguranca alimen-

tar, por meio do controle sanitario
no processo de producio; incenti-
var e fortalecer a organizacao dos
produtores; cadastrar os produto-
res e buscar a certificacido de ori-
gem e definir a cadeia produtiva.

Atualmente sao cinco as
regioes reconhecidas que mais
produzem o queijo em Minas:
Canastra, Serro, Araxa, Cerrado
e Campo das Vertentes. Serro se
destaca como a cidade com o
maior niumero de propriedades
cadastradas, seguida por Medei-
ros e Sabindpolis. Juntos, os trés
municipios detém 34% de produ-
tores cadastrados.

0 Programa Queijo Minas ¢ exe-
cutado pela Empresa de Assistén-
cia Téenica e Expansao Rural do
Estado de Minas Gerais (Emater),
em parceria com o IMA e com a
Seapa. Os recursos do programa
sao disponibilizados pelo governo
gederal, através do Ministério de
Desenvolvimento Agrario.

No inicio do més, o ministro da
Agricultura, Pecudria e Abaste-
cimento, Anténio Andrade, assi-
nou, em Belo Horizonte, a instru-
¢do normativa que estabelece
novos critérios para facilitar o
registro de queijos artesanais
tradicionalmente produzidos a
partir de leite cru e seu transito
pelo territério brasileiro,
Critérios — A nova instrucio nor-
mativa vem se adequar aos crité-
rios e acoes ja adotados em Minas
para incentivar a expansao comer-
cial do queijo nacionalmente, sem
abrir mao das normas de quali-
dade.

Por meio da Secretaria de Agri-
cultura e drgaos a ela vinculados,
como a Emater e o IMA, sao adota-
das medidas de combate a clandes-
tinidade e informalidade, através
do registro e da vigilancia em todo
o territério mineiro. Com a publica-
¢ao do ato, o produtor mineiro
desse tipo de queljo, maturado em
periodo inferior a 60 dias, podera
comercializar o produto por todo o
pais.

Antes da revisao da lelgisla-
¢ao, a comercializacao estava
restrita a queijarias situadas em
regido de Indicacdo Geografica
(IG) e propriedades certificadas
pelo Programa Nacional de Con-
trole e Erradicacao da Brucelose
e Tuberculose Animal
(PNCEBT).

Além da reducao do prazo de
maturacio, orgaos do governo esta-
dual estao atuando em parceria
para a inspecio, descentralizando
e facilitando o processo de certifica-
cdo. A norma estabelece tempo de
maturacao de 17 dias para o queijo
do Serro e de 22 dias para o queijo
do Canastra.

A regido do Triangulo
Mineiro possui os
requisitos
necessdrios para que
a producao seja
integrada ao
Programa Queijo
Minas Artesanal




