Queijo mineiro com fungo e leite cru: como
manter a tradicao sem abrir mao da
seguranca alimentar

Dom 23 junho

Caracteristicos do estado de Minas Gerais e classificados de acordo com a regido em que foram
produzidos, os queijos artesanais sao produtos que se utilizam de técnicas especificas em seu
processo de producado: o Queijo Minas Artesanal de Casca Florida Natural € um deles.

Com consisténcia macia, cor e sabor préprios e massa uniforme, com ou sem casca rugosa, a
presenca do fungo Geotrichum candidum € o que diferencia o produto dos demais, fazendo com
que o sabor desta variedade seja ligeiramente acido, podendo apresentar-se levemente picante.

Fungos podem ser
prejudiciais para a
salde humana,
uma vez que
alguns deles
produzem toxinas,
por isso ter a
regulamentacao de
orgéaos oficiais &
tdo importante, pois
€ 0 que garante
Andre Almeida / Credito: IMA-Divulgagdo que esse tipo de
alimento é seguro
para 0 consumo.

Sao necessarios estudos cientificos para garantir que esses queijos, produzidos com fungos, nao
sa0 nocivos a saude e s6 depois de analises e testes laboratoriais é possivel libera-los para o
mercado.

"Em Minas Gerais, o fungo Geotrichum candidum foi definido como ingrediente do Queijo Minas
Artesanal de Casca Florida Natural por sua utilizacao ja ter beneficio comprovado no setor
alimenticio e nao produzir toxinas, conferindo caracteristicas sensoriais especificas aos queijos”,
explica André Almeida, gerente de Inspecao de Produtos de Origem Animal do Instituto Mineiro de
Agropecuaria (IMA), autarquia vinculada a Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (Seapa).

Outro ponto favoravel a escolha desse fungo € sua presenca em todo o territério mineiro, o que
possibilita parametrizar a producéo desse tipo de queijo em todo o estado.

"Além dos cuidados com o cultivo do fungo utilizado na produgéo deste produto, assim como todos


https://www.ima.mg.gov.br/
https://www.mg.gov.br/agricultura

0s queijos artesanais, o periodo de maturacao, ou seja, de cura apds o preparo, deve ser
rigorosamente respeitado, pois é o tempo minimo de maturacdo que permite a eliminagao dos
agentes patogénicos que podem estar presentes no leite cru. Ao mesmo tempo, o periodo de
maturacao nao pode ser superior a sessenta dias, pois, 0 Geotrichum candidum morre, e outros
micro-organismos, possivelmente nocivos a saude, acham um ambiente favoravel para se
desenvolverem”, reforca André. O tempo de maturacéo vai de 14 a 60 dias, dependendo da regiao
do estado em que o queijo artesanal é produzido.

Até o dia 12/6, o Queijo Minas Artesanal de Casca Florida Natural ndo tinha regulamentacéo
prépria, o que impedia a comercializacado deste produto de forma legalizada. A partir da publicacao
da Portaria N° 2307 pelo IMA, os produtores poderao se regularizar e oferecer aos consumidores
um produto com seguranca alimentar garantida.

Requerido pelos proprios produtores rurais, 0 documento levou cerca de dois anos para ser
desenvolvido e contou com estudos de universidades e instituicdes de pesquisa de Minas Gerais e
de outros estados do Brasil. A nova portaria pode ser considerada um marco para o segmento de
laticinios pois, segundo os produtores, as caracteristicas unicas do Queijo Minas Artesanal de
Casca Florida Natural agregam de 30% a 40% a mais no valor do produto.

Regulamentacao dos queijos artesanais

A producéao de queijo artesanal em Minas Gerais tem raizes histéricas, remontando ao periodo
colonial. As tradicbes e técnicas de produgao foram passadas de geragdao em geragdao, mantendo
as caracteristicas regionais. A principal especificidade do queijo artesanal € ser produzido com leite
integral fresco e cru, além de preservar caracteristicas Unicas de identidade e qualidade, o que
exige cuidados especiais durante todo o processo de producao para assegurar que sao proprios
para consumo.

Em Minas Gerais, a producgao desse tipo de produto foi reconhecida pela Lei Estadual n®
23.157/2018 e regulamentada pelo Decreto n® 48.024/2020. Este decreto estabelece normas
especificas para o registro de queijarias e inspecao sanitaria desses estabelecimentos. Além disso,
o documento torna o registro do rétulo do queijo obrigatério, devendo atender as determinacgdes do
6rgao de inspecao oficial, em Minas, o IMA.

Por isso, o selo de inspecao, seja ele municipal, estadual ou federal, presente no rétulo do produto
é essencial. “Achar que o queijo sem rétulo é um queijo ‘da roca’ e, por isso, mais natural, € um
mito. O rétulo com o selo de inspecéo é fundamental, pois atesta que o produto segue a legislacao
e passa por inspecdes constantes”, completa o gerente.

A legislacao também exige que o queijo artesanal passe por analise laboratorial do servigco de
inspecéo oficial para garantir que esta livre de agentes patoldgicos, o produtor também deve
realizar analises laboratoriais para controle de qualidade, enviando por conta propria seu produto
para analise em laboratério particular, em caso de alteragées, o IMA pode intervir, solicitando uma
andlise extra em seu Laboratorio de Microbiologia, localizado na CeasaMinas, em Contagem.

Hoje, 151 queijarias artesanais sao registradas em Minas Gerais, sendo que 92, ou seja, mais de
60%, estao na regidao do Serro.


https://www.ima.mg.gov.br/index.php?preview=1&option=com_dropfiles&format=&task=frontfile.download&catid=1865&id=20179&Itemid=1000000000000

Evento internacional do Queijo Artesanal de Minas Gerais

Ainda no més de junho, o municipio de Araxa recebe queijos de todo 0 mundo em um evento que ja
esta em sua quarta edi¢do, a ExpoQueijo Brasil 2024 — Araxa International Cheese Awards. Os
queijos que serao expostos e que participarao do concurso devem ser registrados e conter selo de
inspecao, seja do Servico de Inspecao Municipal (SIM), do Servico de Inspecao Estadual (IMA) ou
do Servico de Inspecao Federal (SIF).

Técnicos do IMA também serdo jurados no concurso de queijos, uma vez que detém
conhecimentos de assuntos que envolvem produtos de origem animal, especificamente, os queijos
artesanais. Além disso, o 6rgao terd um estande durante os quatro dias de evento com
profissionais, efetuando a atualizacao de rebanhos dos produtores que solicitarem o servigo no
decorrer do festival. A campanha esta em reta final e vai até o dia 30/6, sendo uma agéo obrigatéria
para todo produtor rural.

A ExpoQueijo Brasil 2024 acontece no Grande Hotel de Araxa, entre os dias 27 e 30/6. O evento
valoriza a producéo de queijo artesanal de todo o mundo e oferece ao produtor uma oportunidade
de apresentar o seu produto abrindo portas para novos mercados.


https://www.ima.mg.gov.br/noticias/2384-produtores-rurais-mineiros-devem-atualizar-os-dados-de-seus-rebanhos-ate-o-dia-30-de-junho-2

