Seminario dos Queijos Artesanais de Minas
discute marcos regulatorios e tecnologias

Qui 25 julho

A legislacado mineira sobre a produgao e a comercializagao dos queijos artesanais produzidos no
estado (Lei 23.157/2018), os novos marcos regulatérios do setor e a importancia socioeconémica e
cultural da atividade s&o alguns dos temas abordados no Seminario dos Queijos Artesanais de
Minas Gerais, que comec¢ou nesta quinta-feira (25/7), em Belo Horizonte, direcionado a produtores,
técnicos, pesquisadores, estudantes do setor.

O encontro, realizado pelo Governo de Minas, por meio da Secretaria de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (Seapa) e suas institui¢cdes vinculadas Emater-MG, Epamig e Instituto Mineiro de
Agropecuaria (IMA), da Federag&o da Agricultura e Pecuaria de Minas Gerais (Faemg) e do
Sebrae-MG, é uma oportunidade para atualizar informa¢des e ampliar a discusséo sobre temas que
envolvem a produc¢ao dos diversos tipos de queijos artesanais, no momento em que essa producao
esta em destaque no pais e no exterior e o poder publico estabelece novos marcos regulatorios
para a atividade.

“Minas Gerais tem se empenhado para trabalhar na simplificacdo e modernizacdo de normas, a fim
de facilitar a vida dos produtores e da populagdo nas mais diversas areas. Independentemente de
ser fiscalizado ou n&o, é importante que o produtor garanta a qualidade da sua producao, porque é
assim que a cadeia produtiva sera cada vez mais fortalecida. Entendemos que a constru¢ao de um
sistema com embasamento cientifico € o caminho mais eficaz para assegurar a oferta de alimentos
de qualidade e seguros para a populagao”, afirma a secretaria da Seapa, Ana Valentini.

De acordo como
superintendente de
Abastecimento e
Cooperativismo da
Seapa, Gilson
Sales, a legislacao
mineira, sancionada
em dezembro de
2018, esta alinhada
com a Lei Federal
13.860/2019 e com
o decreto que
regulamentou,
recentemente, o
Selo Arte,
viabilizando a
comercializacao interestadual dos produtos artesanais de origem animal.
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“As leis federais avancam no sentido de dar autonomia aos estados para regulamentar as
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variedades de queijos artesanais. Em Minas Gerais, existem queijos que ainda ndo tém a
caracterizacao ou regulamento de produto prontos, como cabacinha, requeijao moreno, alagoa,
além de queijos produzidos com leite de outros animais, como cabra, ovelha e bufala. Além disso, a
nossa legislacao permite o resgate de modos tradicionais de fabricagao e inovagdées no processo
de producao, desde que existam pesquisas cientificas, comprovando auséncia de contaminacgéo e
nao oferecam riscos ao consumidor”, explica Sales.

Instrucoes

Recebido com entusiasmo pela oportunidade de novos mercados, o Selo Arte ainda depende de
instrugdes normativas, que vao complementar os procedimentos a serem realizados pelos estados,
pois ainda estdo em processo de consulta publica duas Instru¢des Normativas do Ministério da
Agricultura.

“Uma instrucéo se refere ao conceito e a caracterizacéao de produtos que poderao ser considerados
artesanais e a outra envolve a especificacdo das boas praticas de fabricacao de produtos lacteos.
Além disso, para a concessao do Selo Arte é obrigatério que o empreendimento tenha o selo de
inspecao expedido pelo IMA, instituicao responsavel pela defesa agropecuaria do estado”, detalha
o superintendente Gilson Sales.

A Seapa vai coordenar, junto com as instituicées vinculadas, todo o processo de transicao e
operacionalizacdo do processo.

Palestras

Os 6rgaos vinculados da Secretaria de Agricultura participam de varios painéis tematicos. A
Emater-MG apresentou a caracterizacao de regides produtoras de queijos artesanais em Minas.
Técnicos do IMA falaram sobre a caracterizagdo de produtos artesanais mineiros e a certificacao de
queijos artesanais. Ja a Epamig abordou os principais defeitos em queijos artesanais e o uso de
embalagens inteligentes para maturacéo dos lacteos, fabricadas na Holanda, que permitem a
maturacao de varios tipos de queijos com redugao significativa de defeitos ao longo do processo.

A Epamig/Instituto de Laticinios Candido Tostes (ILCT) esta estudando os beneficios da utilizacao
dessas embalagens nos queijos artesanais mineiros. “Hoje, um dos maiores problemas dos queijos
artesanais € justamente a maturacéo. Os produtos ndo maturam porque apresentam defeitos. O uso
das embalagens inteligentes € uma proposta para minimizar esses defeitos e resolver os problemas
dos produtores”, afirma o pesquisador da Epamig, Junio Cesar de Paula. Os resultados
preliminares ja indicam consideravel reducao dos problemas nos queijos.

A Epamig levou, também, a recém-langada cartilha “Queijo Minas Artesanal: Principais Problemas
de Fabricagéo”, disponivel para download gratuito no site da empresa ou para venda durante 0s
dias do evento. A cartilha apresenta um manual técnico de orientacao sobre as caracteristicas dos
gueijos artesanais mineiros, além de orientagdes para identificagdo dos principais defeitos
apresentados pelo produto.

A programagao do Seminario dos Queijos Artesanais de Minas Gerais continua nesta sexta-feira
(26/7), no auditério do Sebrae-MG, na Avenida Barao Homem de Melo, 329, Nova Granada, Belo
Horizonte.



