Instituto de laticinios da Epamig inicia
monitoramento da qualidade do Queijo Minas
do Caminho Novo

Qua 04 dezembro

A Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais - Instituto de Laticinios Candido
Tostes (Epamig ILCT) deu inicio ao projeto para diagnosticar e aprimorar todas as etapas da
producao dos queijos Minas Frescal e Padrao.

A iniciativa beneficiara o Arranjo Produtivo Local (APL) Queijo Minas do Caminho Novo,
fortalecendo a identidade cultural e impulsionando o mercado do queijo mineiro por meio do
aperfeicoamento da producéo, com monitoramento e pesquisas voltados a garantir um produto final
de alta qualidade.

O projeto abrange analises detalhadas dos processos produtivos e a capacitacdo dos

produtores. Entre as acdes previstas estdo a caracterizagao fisico-quimica e microbioldgica dos
queijos, além de avaliagdes da agua e do leite utilizados nas queijarias. Também serao analisadas
propriedades como textura e cor, garantindo que os produtos atendam a padrdes de exceléncia e
competitividade.

Na primeira fase, 15 queijarias serao selecionadas com base em critérios como o uso de leite
pasteurizado, registro oficial com selo de qualidade e regularidade na producéo. O processo
seletivo, previsto para fevereiro de 2025, sera divulgado no site oficial do APL.

Reconhecido por sua qualidade e alta procura no mercado, o Queijo Minas do Caminho Novo é
uma das principais fontes de renda de familias em 11 municipios do Circuito Turistico Caminho
Novo, incluindo Juiz de Fora, Santos Dumont e Sdo Joao Nepomuceno.

Parcerias e capacitacao

Financiado pela Fundacdo de Amparo a Pesquisa do Estado de Minas Gerais (Fapemig), com
apoio da Prefeitura de Juiz de Fora e da Empresa de Assisténcia Técnica e Extensao Rural do
Estado de Minas Gerais (Emater-MG), o projeto conta com uma equipe de bolsistas e técnicos da
Epamig ILCT. A pesquisadora Denise Sobral, da Epamig, lidera a iniciativa e destaca a importancia
da acédo para a regiao.

“Estou orgulhosa por coordenar o projeto. Temos historico de trabalhos com queijos artesanais em
regides mais distantes e, agora, chegou a vez de impulsionar Juiz de Fora e cidades vizinhas”,
afirma.

O projeto inclui um curso gratuito de aperfeicoamento das praticas de producéo, no qual os
participantes terdo aulas tedricas e praticas nas instalagdes da Epamig ILCT, referéncia no setor de


https://epamig.br/ilct/
https://queijominascaminhonovo.com.br/
http://www.fapemig.br/pt/
https://www.emater.mg.gov.br/

laticinios desde 1935.

Segundo a assessora da Secretaria de Desenvolvimento Sustentavel e Inclusivo, da Inovacao e
Competitividade (Sedic), de Juiz de Fora, Bianca Diolindo, o curso proposto sera mais completo
que as capacitacdes oferecidas até o momento.

“Ele engloba desde aspectos do solo e da agua até os impactos das estacées do ano na producao.
Esse formato inovador contribuira significativamente para o desenvolvimento da cadeia produtiva
dos queijos Frescal e Padrdo na regido”.

Reconhecimento oficial

O Queijo Minas Frescal, protagonista da regido, € um dos produtos que embasam o
reconhecimento oficial do Arranjo Produtivo Local (APL) Caminho Novo, formalizado pela
Resolucdo n® 5 da Secretaria de Estado de Desenvolvimento Econdémico (Sede), em fevereiro de
2023.



https://desenvolvimento.mg.gov.br/

