Instituto Mineiro de Agropecuaria realiza
consulta publica para regulamentacao do
queijo Cabacinha

Seg 03 marco

O Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) esta com consulta publica aberta para que produtores e
demais agentes da cadeia produtiva do queijo Cabacinha contribuam para a regulamentacao
técnica de identidade e qualidade da iguaria, tipica do Vale do Jequitinhonha.

A formalizag&o desse queijo artesanal € fundamental tanto para valorizar a tradigdo dos produtores
do Vale do Jequitinhonha quanto para garantir a seguranca alimentar dos consumidores. O queijo
Cabacinha é produzido a partir de leite cru, ou seja, sem passar por pasteurizagéo. Isso significa
que, se o leite utilizado for proveniente de uma vaca doente e sem fiscaliza¢do sanitaria adequada,
ha risco de transmissao de doencas pelo produto contaminado, como a brucelose.

Com a portaria, apenas queijarias registradas no IMA ou no Servi¢o de Inspecao Municipal (SIM)
poderao produzir e comercializar este queijo, e todo o leite utilizado devera ser proveniente da
propria propriedade, sob inspecao regular. Além disso, o processamento do leite precisa comegar
até 90 minutos apés a ordenha, garantindo segurancga no produto final.

A regulamentacéo traz regras claras sobre boas praticas de producao agropecuarias e de
fabricacao, garantindo que o leite utilizado seja de animais saudaveis e que todo o processo siga
normas higiénico-sanitarias rigorosas. A consulta publica ocorre apos a etapa de pesquisas
realizadas por 6rgaos e instituicoes, estaduais e federais, para embasar a elaboracao de uma
legislacao especifica para conduzir a regulamentagao. “A consulta € um mecanismo de
participagao social que permite aos interessados ajudar a definir politicas publicas mais alinhadas
as necessidades do setor”, destaca André Duch, gerente de Inspecao de Produtos de Origem
Animal do IMA.

Tradicao e historia por tras do queijo Cabacinha

O nome Cabacinha vem do formato caracteristico, semelhante a uma cabaca, e a producao
artesanal tem forte influéncia da imigragao italiana, especialmente de queijos como o Caccio
Cavalo. Com o tempo, a receita foi adaptada as condicdes locais, tornando-se um simbolo da
cultura alimentar brasileira. A tradicdo do queijo Cabacinha néo se restringe a Minas Gerais. Em
Goids, é produzido ha mais de 80 anos em municipios como Santa Rita do Araguaia e Mineiros

Sustento e valorizacao para os produtores
Produzido ha geracdes no Vale do Jequitinhonha, o queijo Cabacinha é mais do que uma iguaria

tipica da regido, € também fonte de sustento para inumeras familias. Com a requlamentacédo em
andamento, a expectativa € que os produtores tenham mais seguranga para expandir seus


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

negécios, agregando valor ao produto e conquistando novos mercados. “O regulamento técnico
reforca o reconhecimento do queijo Cabacinha como um produto artesanal Unico e incentiva sua
valorizacado no mercado. A legalizacao abre portas para que eles possam ampliar suas vendas e
tenham mais segurancga na comercializacao”, pontua André Duch.

A legislacao também fortalece a identidade desse queijo artesanal, garantindo que mantenha suas
caracteristicas unicas. Além disso, o registro em érgaos de inspe¢ao, como o Servico de Inspecao
Estadual (SIE), o IMA, e garante aos produtores comercializar o produto legalmente em todo o
estado, ampliando a renda e impulsionando a economia local.



