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RESUMO

Em poucas palavras, pode-se definir leite como sendo o produto secretado por glandulas
mamarias de mamiferas, sendo o da vaca o mais consumido até os dias de hoje. O Brasil ocupa
a quinta posi¢ao de maior produtor, tendo o estado de Minas Gerais como lider de producgao.
Um dos principais derivados lacteos existentes ¢ o queijo, podendo ser fabricado
industrialmente ou artesanalmente, garantindo diversidade no mercado mundial. Nas queijarias
ou entrepostos de Minas Gerais sdo fabricados os famosos Queijos Minas Artesanais (QMA),
que diferente dos demais, sao produzidos a partir do leite integral fresco e cru, juntamente com
o pingo (soro fermento) e o coalho, em que ao final de seu processamento passam pela
maturacao, fase na qual o tempo varia para cada tipo, conferindo a identidade dos produtos, tais
como o sabor, cor e aroma caracteristicos. Atualmente a regido do Cerrado possui o prazo de
no minimo 22 dias de maturagdo, exigidos pelo Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA). Junto
a isso, a producdo do QMA no Cerrado ¢ bastante significativa, tornando-se responsavel por
mais da metade do queijo artesanal produzido em Minas Gerais. Os produtores artesanais
buscam constantemente o reconhecimento de seu produto, uma vez que o QMA ¢ um
importante elemento da economia e da cultura agropastoril desde os tempos coloniais. Dessa
forma, fica evidente que um dos aspectos mais importantes ndo s6 para a producao dos queijos
artesanais, mas para todos os produtos alimenticios ¢ o controle e pratica de uma higiene
adequada. Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi realizar uma revisao sobre 0 QMA
da regido do Cerrado baseada em estudos realizados nas demais regides mineiras.

Palavras-chave: historia, legislagdo, mercado, Minas Gerais, produgao.



ABSTRACT

In few words, milk can be defined as the product secreted by the mammary glands of mammals,
with cow's being the most consumed product to date. Brazil occupies the fifth position of largest
producer, with the state of Minas Gerais as the production leader. One of the main existing
dairy products is cheese, which can be industrially or artisanally manufactured, ensuring
diversity in the world market. In the cheese factories or warehouses of Minas Gerais, the famous
Minas Artesanais (QMA) cheeses are manufactured, which, unlike the others, are produced
from fresh and raw whole milk, together with the pingo (leavening whey) and the rennet, in
which, at the end of its processing, go through maturation, a stage in which the time varies for
each type, giving the identity of the products, such as the characteristic flavor, color and aroma.
Currently, the Cerrado region has a maturity period of at least 22 days, required by the Instituto
Mineiro de Agropecuaria (IMA). In addition, the production of QMA in the Cerrado is quite
significant, accounting for more than half of the artisanal cheese produced in Minas Gerais.
Craft producers constantly seek recognition for their product, as QMA has been an important
element of the agropastoral economy and culture since colonial times. Thus, it is evident that
one of the most important aspects not only for the production of artisanal cheeses, but for all
food products is the control and practice of adequate hygiene. Given the above, the objective
of this work was to carry out a review on the QMA of the Cerrado region based on studies
carried out in other regions of Minas Gerais.

Keywords: history, legislation, market, Minas Gerais, production.
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1. INTRODUCAO

O leite ¢ um dos principais produtos agricolas presentes na alimentagdo humana, sendo
consumida por cerca de 80% da populagdo. Além disso, o valor de vendas da fabricacdo do
setor lacteo estd abaixo apenas de carneos, acUcar, cerveja e refrigerante. Dessa forma, o
laticinio produz maior renda do que o milho, soja e café, produtos com alta relevancia no
agronegocio brasileiro (MARTINS et al, 2020).

Dentre os derivados lacteos produzidos, o queijo tem grande destaque, sendo obtido
através da coagulagdo da caseina e posterior separagdo do soro do leite. Sua fabricagdo pode
ser baseada em apenas trés etapas: acidificacdo, coagulagdo e desidratacdo. Além disso, a
diversidade do produto esta diretamente ligada aos diferentes ingredientes e etapas de processos
utilizados, conferindo diversos aromas, formas e sabores (CRUZ et al., 2017).

A principio o objetivo da producdo dos queijos devia-se ao fato da conservag¢do dos
constituintes do leite, porém devido a sua alta demanda, ¢ um dos derivados lacteos mais
consumidos hoje em dia. Podem ser classificados de diversas formas, sendo o fresco e o
maturado, os mais conhecidos. Os queijos maturados ou curados, sofrem reacdes quimicas
alterando o sabor, aroma e textura, devido ao processo de maturagdo, podendo-se citar os
queijos artesanais (CRUZ et al., 2017).

Minas Gerais € o maior produtor de queijo do Brasil, sendo reconhecido pela fabricagao
de varios tipos desse produto, mas principalmente pelo Queijo Minas Artesanal (QMA)
(CORREIA, ASSIS, 2017). Os QMAs sdo usualmente conhecidos por serem produzidos a base
de leite cru, e sua microbiota, em geral, liga-se as condi¢des sanitérias tais como alimentacao e
saude dos animais, clima da regido, localizagdo da queijaria, ordenha, boas praticas de
fabricagdo e agropecudria, higiene correta dos equipamentos e dos produtores, entre outros
(SANTOS, 2010).

A constante busca dos produtores das microrregides mineiras de legalizar a producdo e
consumo do Queijo Minas Artesanal acontece até os dias atuais. Com a ajuda de cooperativas
e associacoes de produtores mineiros para a adaptacao da legislacao aprovada, a melhoria nas
condi¢des de producdo e comercializagdo foram de total intuito em manter os costumes e
preparo tradicionais (MENESES, 2008).

Para realizarem o comércio interestadual, os produtores de QMA devem possuir registro
no Servigo de Inspecdo Estadual, através do Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA), além de

cumprirem normas de boas praticas agropecudrias e boas praticas de fabricagdo artesanal (IMA,



2019). Além disso, o Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas é considerado Patrimonio
Cultural Imaterial do Brasil, uma vez que a técnica de producdo dos queijos artesanais esta
diretamente ligada “a cultura do que ¢ ser mineiro” (MILKPOINT, 2008).

Esses produtores estdo distribuidos nas oito microrregides queijeiras tradicionais no
estado de Minas Gerais: Araxa, Serra da Canastra, Cerrado (anteriormente chamada de Alto
Paranaiba), Serra do Salitre, Triangulo Mineiro, Campo das Vertentes, Serro e Serras da
Ibitipoca (IMA, 2020). A microrregiao do Cerrado possui a tradi¢do da produgao artesanal do
queijo desde o século XVIII. Com a construgdo da estrada de ferro em 1916, houve a
possibilidade da comercializagdo dos QMAs e consequentemente a concretizacdo de sua
produgdo. Além disso, diferentemente das regides do Serro e Serra da Canastra, o Cerrado
possui cerca de 80% dos queijos comercializados em outros estados, como Sao Paulo, Distrito
Federal e Goids (MENESES, 2006).

Diante do exposto, fica evidente a importancia do estudo do QMA do Cerrado Mineiro,
uma vez que cada microrregido possui suas particularidades de produ¢ao que estao intimamente
relacionadas com a cultura local. Além disso, hd poucos registros na literatura em relacdo a essa
regido, dessa forma o presente estudo pode contribuir para o reconhecimento dos produtores do
Cerrado Mineiro e consequentemente dos queijos artesanais, os quais possuem alta qualidade,

costumes e tradigoes.

2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

O presente trabalho tem como objetivo realizar um levantamento bibliografico sobre os
principais momentos historicos ocorridos no Brasil, com relagdo a produg¢do do queijo artesanal,

em especial do Queijo Minas Artesanal da regido do Cerrado.

2.2 Objetivos especificos

e Registrar os principais fatos/acontecimentos historicos envolvendo o Queijo Minas
Artesanal do Cerrado Mineiro.
e Entender o perfil dos produtores do Cerrado.

e Analisar o crescimento da producao de queijo artesanal do Cerrado.



3. METODOLOGIA

Para a realizacao do seguinte trabalho foi realizada uma pesquisa bibliografica de artigos
cientificos e outros, disponiveis dentro do tema proposto, nacional e internacionalmente,
realizando leitura e sele¢do adequada de conteudo.

Em seguida, com os materiais utilizados em relacdo ao Queijo Minas Artesanal da regido
do Cerrado e demais microrregidoes reconhecidas pelo IMA, foi realizada a estruturagdo e
discussao distribuidas em topicos consideraveis para a presente revisao.

Por fim, foi elaborada uma conclusdo geral referente ao tema, a partir das discussoes

levantadas.

4. REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1 Leite no Mundo: Historia

De acordo com os registros arqueoldgicos (Figura 1), ha evidéncias que a domesticagao
de rebanhos de ovelhas e cabras surgiram a partir de 8000 a.C. no Oriente Médio, sendo a
principio um fendmeno isolado. No Saara as fémeas do camelo e dromedario, no Alasca a rena
e na Asia Central as vacas, eram utilizadas como fonte de leite. Uma pega encontrada no Iraque
(Figura 2), conhecida como Friso dos Ordenadores, mostra o primeiro registro historico do

consumo do leite como alimento, no qual pode ser observada a ordenha e filtragem do leite,

datada de 3100 a.C. (ABLYV, 2018).



Figura 1. Ordenha no Egito

Fonte: ABLV, 2018

Figura 2. “Friso dos Ordenhadores”

Fonte: ABLV, 2018

No inicio da era crista, a Europa possuia como fonte de leite as cabras e ovelhas. Porém,
devido a queda do império romano ocidental no século V, surgiu uma nova estrutura
socioecondmica. Dessa forma, além da carne e com o intuito de sobrevivéncia, o leite fluido
dos rebanhos bovinos comecou a ser utilizado no consumo caseiro das familias. Apesar disso,
naquela época ndo existia uma boa higiene, fazendo com o que leite fosse consumido
estritamente no local onde era produzido (ABLV, 2018).

Por ser um alimento extremamente perecivel, houve a necessidade de buscas de
preservacdo do leite. No inicio do século XVII, a sociedade que ja estava mais urbanizada e
industrializada, possuia grande dificuldade de alimentar-se dele. Dessa forma, com a criagao do
microscopio no século XVII, foi possivel identificar os microrganismos deteriorantes dos

alimentos. Em 1877, o fisico, quimico e bidlogo francés Emile Duclaux, definiu os parametros



para a pasteurizagdo do leite. Apesar dessa descoberta, somente depois de 23 anos, em 1900,
comegou-se a utilizar de fato a pasteurizagdo, ja que a refrigeracdo comecou a ganhar for¢a nos
Estados Unidos. Quase 100 (cem) anos depois, através da ultrapasteurizagdo, foi possivel
produzir leite isento de microrganismo (ABVL, 2018).

No Primeiro Congresso Internacional para a Repressdo de Fraudes realizado em
Genebra, em 1908, definiu-se o leite como o produto integral, ndo alterado nem adulterado e
sem colostro, procedente da ordenha higiénica, regular, completa e interrupta das fémeas

domésticas saudaveis e bem-alimentadas (ORDONEZ, 2005).

4.2 Leite no Brasil: Historia e Mercado

Até o inicio do século XX, o leite era consumido sem nenhum tratamento no Brasil. O
seu transporte era realizado através de latdes pelos vaqueiros, no qual produziam o leite nas
periferias das cidades. Entregue de porta em porta, possuia um curtissimo tempo de validade.
As primeiras industrias processadoras de leite surgiram na década de 1920, as quais produziam
queijo usando tecnologia bem rudimentar. A primeira fabrica de leite em po iniciou suas
atividades em 1918, sendo que o produto era utilizado principalmente como ingrediente para
outras industrias. Logo, em 1920, deu-se o inicio da producdo industrial do leite condensado
(ALVES, 2001).

Apesar do surgimento destas industrias, o consumo de leite ndo tratado perduraria por
anos, porque o leite sem nenhum tratamento tecnologico era concomitantemente ofertado com
o pasteurizado. Apenas com o decreto do governo de Sao Paulo, em 1939, iniciou-se a
obrigatoriedade da pasteurizagdo de todo o leite distribuido no estado. Este decreto definiu os
diferentes tipos de leite pasteurizados (tipo A, B e C). Em 1952, o governo federal estendeu a
determinagdo para todo o Brasil, com a criagdo do Regulamento de Inspecdo Industrial e
Sanitéria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) (CRUZ et al., 2017).

Entre 1961 e 2015, houve crescimento linear da producao, registrando nos 54 anos um
acréscimo de 30 milhdes de toneladas e ganho anual médio de 555 mil toneladas, representada
pela Figura 3. Em se tratando da producdo mundial, em 2020 houve um aumento de 1,5% em
relacdo a 2019, representando 532,3 milhdes de toneladas. Sendo que o Brasil se destaca entre
0s seis paises que contribuem para esse aumento, podendo ser observado na Figura 4

(MARTINS et al, 2021).



Figura 3. Produgao de leite no Brasil de 1961 a 2015
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Figura 4. Produg¢do de leite em paises selecionados e no mundo de 2016 a 2020

‘PAIS 2016 2017 2018 2019 2020 VAR. 20/19
EU 151,00 153,40 154,57 155,20 156,70 1,0%
EUA 96,36 97,76 98,68 99,05 100,48 1,4%
india 78,09 83,63 89,80 52,00 94,00 2,20%
China 30,64 30,38 30,75 32,00 33,00 3.1%
Russia 30,51 30,93 30,30 30,56 31,00 1.4%
Brasil 22,72 23,62 2375 24,45 24,95 2,0%
Nova Zelandia 21,22 21,53 220 21,85 21,90 0,2%
México 1395 1232 12,36 12,65 12,75 0.8%
Argentina 10,19 10,08 10,83 10,64 11,10 4,3%
Outros 45,97 48,51 46,66 45,90 46,42 1,1%
MUNDO 498,65 509,97 519,71 524,30 532,30 1,5%

Fonte: MARTINS et al, 2020

Ja os anos 90 o setor lacteo sofreu intensas mudangas, no qual os principais efeitos
ocorreram a partir de 1992. Sendo elas, o fim do tabelamento do leite pasteurizado, a
concorréncia externa devido a redu¢do de barreiras tarifarias e nao tarifarias, a liberagao das
importacdes dos produtos lacteos para a iniciativa privada, a concentragao no setor de laticinios
e no setor varejista e o inicio do crescimento acelerado das vendas do leite longa vida (ALVES,
2001).

Dessa forma, através da Instrugdo Normativa n° 51, de 18 de setembro de 2002 ¢ da
Instrugdo Normativa n° 62, de 29 de dezembro de 2011, fica aprovado os Regulamentos
Técnicos de Producao, Identidade e Qualidade dos leites produzidos a partir do leite de vaca

(BRASIL, 2002; BRASIL, 2011). Essas regulamentac¢des ocasionaram, também, uma mudanca



nos critérios de classificacao dos leites pasteurizados, o que resultou na extingdo dos tipos B e
C (CRUZ et al., 2017).

Em 2018, com aprova¢ao da Instrucdo Normativa n°76, de 26 de novembro,
0 Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) fixou novas regras para a
produgdo de leite no pais, especificando os padrdes de identidade e caracteristicas de qualidade
do leite cru refrigerado, do pasteurizado e do tipo A (BRASIL, 2018).

Devido ao grande avango tecnoldgico, tal como os processos automatizados e sistemas
eficientes de confinamento dos rebanhos, o Brasil atualmente ¢ o quinto maior produtor mundial
de leite, com 35 bilhdes de litros, perdendo apenas para os Estados Unidos, India, China e
Russia. Sendo que os cinco estados brasileiros com maior produgdo concentram cerca de 70%
do total nacional de leite, sendo eles respectivamente: Minas Gerais (27,11%), Parana (12,
45%), Rio Grande do Sul (12,26%), Goias (9,13%) e Santa Catarina (8,72%), representado pela
Figura 5 a seguir (MARTINS et al., 2021).

Figura 5. Distribui¢do da producao de leite em base mesorregional
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Fonte: MARTINS et al., 2021

Dessa forma, Minas Gerais apresentou elevagcdo absoluta na producdo, obtendo um
incremento de 224 milhdes de litros em relagdao a 2019 e € responsavel por mais de um quarto
de toda a produgao nacional, sendo considerado lider absoluto, com 6,509 bilhoes de litros de

leite. Além disso, lidera o top 10 estados que correspondem a 92,5% de toda a producdo dos



laticinios brasileiros inspecionados em 2020, podendo ser observado pela Figura 6 (MARTINS

et al, 2021).

Figura 6. Producao de leite inspecionado nos top 10 estados (2019 — 2020)

VOLUME ADQUIRIDO VARIACAO (MiLHGEs  PARTICIPACAO

ESTADOS {BILHOES LITROS) LITROS) (%)
2019 2020 2020/2019 2020
Minas Gerais 6,285 6,509 224 25,5
Parana 3,308 3,480 173 13,6
Rio Grande do Sul 3,255 3317 62 13,0
Santa Catarina 2,761 2,884 124 113
Sdo Paulo 2,786 2,728 -58 10,7
Goias 2,636 2,500 -137 938
Rondénia 0,620 0,636 16 25
Bahia 0,462 0,565 103 22
Rio de Janeiro 0,524 0,507 -17 2,0
Mato Grosso 0,506 0,480 -26 1,9%

Fonte: EMBRAPA, 2021

Com inicio em 2020, a pandemia da Covid-19 aumentou a disponibilidade de leite em
2,8% no Brasil, sendo equivalente a 734,08 milhdes de litros a mais do que em 2019. Além
disso, houve aumento de 23,6% nas importagdes, equivalente a 1,34 bilhdo de litros e apenas
100,65 milhdes de litros em relacdo as exportagdes. Dessa forma, houve um acréscimo de 1,246
bilhao de litros a produgdo doméstica, disponibilizada para o consumo brasileiro, podendo ser

observado na Figura 7 a seguir (MARTINS et al., 2021).



Figura 7. Suprimento interno de leite e derivados: em bilhdes de litros
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Fonte: MARTINS et al., 2021

Em se tratando da producgdo de leite por regido, o Sudeste adquiriu 10 bilhdes de litros
pelos laticinios, seguido de perto pela regido Sul, com 9,682 bilhdes de litros. Essas duas regides
juntas em 2020, representaram 77,1% de todo o leite inspecionado no territorio brasileiro. O
restante da producao ficou distribuida nas demais regides, sendo que o Centro-Oeste apresentou
produgdo de 3,116 bilhdes de litros, o Nordeste com 1,714 bilhdes de litros e o Norte com pouco

mais de 1 bilhao de litros (Figura 8) (MARTINS et al, 2021).

Figura 8. Produgao de leite inspecionado nas regides brasileiras (bilhoes de litros) em 2019 ¢

2020
9,843 9,995 9,982
9,324 2019
B 2020
3,266 3,116
1,554 1,714
- 1,018 1,009
SUDESTE SuL CENTRO-OESTE NORDESTE SuL

Fonte: MARTINS et al., 2021
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4.2 Queijo no Mundo: Historia

Os primeiros queijos por sua vez, nasceram a partir de leite cru, e surgiram ha mais de
10 mil anos desde o inicio da domesticagdo dos animais (SPERAT-CZAR, 2012). A produgao
de queijos aperfeigcoou-se durante o Império Romano. Sendo assim, a técnica de maturagao ja
era desenvolvida, no qual as propriedades possuiam o proprio espaco para fabricacdo e cura de
seus queijos. Dessa forma, os queijos eram servidos a nobreza e soldados de Roma. Muitas
variedades consumidas atualmente, foram desenvolvidas pelos monges cristaos na Idade Média
(PERRY, 2004).

Apesar do processo de fabricagdo dos queijos ser comum a quase todos, ¢ devido as
variagoes da origem do leite, das técnicas e do tempo de maturacdo durante o processamento,
que existe a gigantesca variedade de queijos atualmente (PERRY, 2004). As primeiras
cooperativas de laticinios nasceram na Franca em 1267, as quais produziam queijos como
Beaufort, Emental e Comté (ABVL, 2018). Foi apds a Segunda Guerra Mundial que os queijos
aumentaram em escala de producdo devido a generalizacdo da pasteurizacdo (SPERAT-CZAR,
2012).

Ap6s dois anos de declinio, o mercado global de queijos em 2019 aumentou 2,3% pelo
terceiro ano consecutivo, para um valor de US$ 114,1 bilhdes. Além disso, a producdo de
queijos em todo o mundo aumentou para 26 milhdes de toneladas e os paises com maior volume
em producdo sdo Estados Unidos, com 5,3 milhdes de toneladas, seguido da Alemanha, com
2,2 milhdes de toneladas e da Franca, com 2 milhdes de toneladas. Estes foram seguidos pela
Italia, Polonia, Holanda, Argentina, Russia, Republica Tcheca, Egito, Reino Unido e Canada,
que unidos respondem por mais de 26% da producao mundial (ABIQ, 2021; MARTINS et al.,
2021).

Em meio a pandemia em 2021 houve um aumento de 60% do consumo de queijo na
india, 41% na China, 46% no Brasil e 54% na Turquia. Esse aumento deve-se ao fato de que as
pessoas passaram mais tempo em casa, aumentando a oportunidade do consumo do alimento
(FALLEIROS, 2021). Além disso, essa alta do consumo deve-se também ao fato da percepg¢ao
do produto, uma vez que ¢ considerado um aliado ao bem-estar (CANAL RURAL, 2021).

4.2.1 Queijo no Brasil: Historia

No Brasil, o queijo foi o primeiro produto lacteo produzido, introduzido pelos

colonizadores portugueses logo nos primeiros anos do Brasil Colonia. Coerentemente, as
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primeiras induastrias processadoras de leite foram dedicadas a producdo de queijos, cujas
instalacdes ainda rudimentares permitiam fabricar principalmente queijos ndo maturados ou de
maturacao rapida, como os queijos Minas Frescal e Padrao (CRUZ et al., 2017).

A primeira lei que entrou em vigor visando normatizar a produgao de queijos no Brasil
foi sancionada em 18 de dezembro de 1950, e dispde sobre a Inspec¢do Industrial e Sanitaria dos
Produtos de Origem Animal (RIISPOA) (BRASIL, 1950). Esta lei foi regulamentada pelo
Decreto n® 30.691, de 29 de margo de 1952, no governo Getulio Vargas e revogada pelo Decreto
n° 9.013, de 29 de margo de 2017 (BRASIL, 1952; BRASIL, 2017).

De acordo com a Portaria n® 146, de 07 de margo de 1996, que aprova os Regulamentos
Técnicos de Identidade e Qualidade dos Produtos Lacteos do MAPA, entende-se por queijo o
produto fresco ou maturado que se obtém por separacao parcial do soro do leite ou leite
reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soros lacteos, coagulados pela
acdo fisica do coalho, de enzimas especificas, de bactéria especifica, de acido organicos,
isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregagao de
substancias alimenticias e/ou especiarias e¢/ou condimentos, aditivos especificamente indicados,
substancias aromatizantes e matérias corantes. Entende-se por queijo fresco o que esta pronto
para consumo logo ap6s sua fabricacdo. Entende-se por queijo maturado o que sofreu as trocas
bioquimicas e fisicas necessarias e caracteristicas da variedade do queijo (BRASIL, 1996).

Atualmente, o Brasil estd em quinto lugar na produ¢do de queijos, sendo que o seu
consumo pelos brasileiros ¢ de 5,5 kg por habitante/ano. Dessa forma, existem cerca de 2 (dois)
mil laticinios com registro no SIF e outro niimero significativo em relagdo a produgao artesanal.
Da produgdo com registro no SIF, 10% respondem por 80% da produgdo total de queijos. O
queijo Mugcarela ¢ a referéncia dos consumidores, seguido pelo queijo Minas Frescal, queijo
Prato, queijo Coalho e o Parmesdao (MARTINS et al., 2021).

Mesmo com as medidas de prevengao contra a Covid-19, em 2020 os queijos tiveram
um aumento de 2,8% em relacao ao ano anterior, com uma producao de 8,746 bilhoes de litros.
Além disso, houve um crescimento de aproximadamente 11,3% na importagao do produto,
sendo o equivalente a 334 milhdes de litros. Porém, em relacdo ao consumo de queijos, o
cenario ndo ¢ o mesmo (Figura 9). A justificativa para essa queda (2,4%) estd diretamente
relacionada ao fato de a renda da populagao ter diminuido devido a atual crise, inibindo o poder

de compra dos produtos lacteos de maior valor (MARTINS et al., 2021).
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Figura 9. Evolu¢ao do consumo de queijos no Brasil, em mil toneladas
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Fonte: MARTINS et al., 2021

Também sdo amplamente admirados e reconhecidos os queijos artesanais, os quais estao
entre os principais produtos lacteos fabricados em muitos paises da Europa e das Américas
(GONZALEZ-CORDOVA et al., 2016). Estes queijos tém grande valor social e cultural, assim
como importancia econdmica em todo o mundo devido as suas propriedades especificas, que

sao dependentes e inerentes da regido em que sdo feitos (BEMFEITO et al., 2016).

4.3 Queijo Minas Artesanal (QMA)

Os consumidores modernos buscam alimentos tradicionais e existe uma ampla
conscientizacdo de que tais alimentos podem ser um instrumento de recuperagdo econdmica,
fornecendo recursos locais e acesso ao emprego, o que contribui para o crescimento economico
local, empreendedorismo e inovagao (BORELLI et al., 2015).

Diante desse fato, Minas Gerais ¢ o maior produtor de queijo do Brasil, sendo
reconhecido pela fabricagdo de varios tipos desse produto, mas principalmente pelo QMA
(MENESES, 2006). Representa 25% do volume total do pais, e quase todo o queijo produzido
¢ aqui consumido (MARTINS et al., 2021). Essa tradi¢do e reconhecimento estdo presentes no

cotidiano dos produtores mineiros desde o século XVII, demonstrando assim que o QMA ¢ um
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elemento importante da economia e de uma cultura agropastoril desde os tempos coloniais
(MENESES, 20006).

O modo artesanal de fazer queijo de Minas pode estar relacionado com a tradi¢ao
portuguesa da Serra da Estrela. Um dos queijos artesanais mais antigos ¢ admirados do mundo,
o queijo da Serra da Estrela ¢ elaborado a partir de leite cru de ovelhas e possui caracteristicas
particulares devido as temperaturas, invernos e pastagens da regido. Além disso, utilizam
extrato de flor e brotos do cardo (planta considerada como praga nas pastagens) como
coagulante do leite (MENESES, 2008).

Como todo patrimonio cultural, o QMA estd sempre se transformando, buscando novas
adaptacdes, reinventando instrumentos, técnicas e fazeres proprios. Dessa forma, a receita
utilizada pelos antigos colonizadores portugueses manteve-se, acrescentando apenas o pingo
(fermento natural do soro drenado do queijo) ao leite cru, sal e coalho (enzima), proporcionando
caracteristicas microbiologicas especificas, devido aos fatores fisico-naturais de cada regido.
Juntamente a essas razoes, todo modo de producdo e comercializagdo confere textura, sabor e
aparéncia distintas (MENESES, 2008).

De acordo com a Lei Estadual n°23.157, de 18 de dezembro de 2018 e o Decreto
Estadual n°® 42.645 de 05 de junho de 2002 do Estado de Minas Gerais, o Queijo Minas
Artesanal ¢ definido como, o produto elaborado, na propriedade de origem do leite, a partir do
leite cru, higido, integral e recém ordenhado, utilizando-se na sua coagulacdo somente a
quimosina de bezerro pura e no ato da prensagem somente o processo manual, € que o produto
final apresente consisténcia firme, cor e sabor proprios, massa uniforme, isenta de corantes e
conservantes, com ou sem olhaduras mecéanicas (MINAS GERALIS, 2018; MINAS GERALIS,
2002).

Além disso, de acordo com a Instru¢ao Normativa n°76, de 26 de novembro de 2018,
entende-se por leite cru refrigerado, aquele que € produzido em propriedades rurais, refrigerado
e destinado aos estabelecimentos de leite e derivados sob servico de inspegao oficial (BRASIL,
2018).

Os Queijos Minas Artesanais possuem no geral, formato cilindrico, bordas retas e faces
planas, casca mais amarelada e dureza elevada devido ao maior tempo de maturacdo, podendo
chegar a 8 cm de altura e 1,2 kg. O pingo, obtido através do soro dos queijos, ¢ um conjunto de
bactérias fermentadoras essenciais formadas no processo de fermentacdo, que juntamente com
o processo de maturagdo, garantem as caracteristicas especificas (textura, cor e sabor) aos

QMAs (MENESES, 2008). A maturacao nada mais ¢ do que a operagao de submeter os queijos
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a um tempo, temperatura e umidade definidos que variam de acordo com cada tipo de queijo
(STIVAL, 2016).

Um produto que possui uma higienizacdo adequada garante uma qualidade maior em
sua comercializacdo. Dessa forma, as queijarias artesanais exigem quatro aspectos
fundamentais para uma completa sanitizagdo, tais como: exigéncias legais, em que a legislacao
de Minas Gerais estabeleca pardmetros de qualidade e aplicabilidade de programas visando a
seguranca dos produtos; competitividade no mercado; reducao de perdas de matéria prima e
produtos e principalmente a qualidade do leite para processamento e producdo dos queijos
(SANTOS, 2010).

A constante busca dos produtores das microrregioes mineiras de legalizar a produgdo e
consumo do QMA acontece até os dias atuais. Através de dentincias de contaminacao dos
queijos feitas em maio de 2001, o Ministério Publico Federal proibiu o comércio do produto
artesanal, pelo fato de ndo haver indicios de produtos a base de leite cru no RIISPOA. Com o
auxilio aos produtores de queijo artesanal da Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural
do Estado de Minas Gerais (EMATER) e a regulamentacdo de decretos e portarias tal qual a
aprovacao da Lei Estadual n°® 14.185, de 31 de janeiro de 2002, o IMA comegou a credenciar
os produtores conforme os padrdes sanitarios estabelecidos pelo regulamento (BRASIL, 2002;
MENESES, 2008).

Uma matéria feita pelo gl em 2019, em um especial chamado “Minas do Queijo”,
mostra que o Queijo da Canastra ja foi proibido e passado por clandestino (SOARES, 2019). A
Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, permitia que o QMA fosse produzido e
comercializado, apenas quando atingisse no minimo 60 (sessenta) dias de maturacdo e
recebesse o SIF do Ministério da Agricultura, de acordo com a Secretaria de Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento de Minas Gerais (SEAPA) (BRASIL, 1950).

Em 2011, a Instru¢do Normativa n° 57, permitiu que 0s queijos artesanais
tradicionalmente elaborados a partir de leite cru fossem maturados por um periodo inferior a 60
(sessenta) dias, quando estudos técnico-cientificos comprovarem que a reducao do periodo de
maturagdo ndo comprometa a qualidade e a inocuidade do produto (BRASIL, 2011).

Com a ajuda de cooperativas e associagdes de produtores mineiros para a adaptagao da
legislacdao aprovada, a melhoria nas condi¢des de produgao e comercializagdo foram de total
intuito em manter os costumes e preparo tradicionais. A Associagdo dos Produtores Artesanais
do Queijo do Serro (APAQS), juntamente a Cooperativa dos Produtores Rurais do Serro

(COOPERSERRO) e Associagdo dos Amigos do Serro (AASER), foram trés das primeiras
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sociedades que defendiam o reconhecimento do queijo artesanal, como sendo patrimonio
cultural mineiro (2002) e nacional (2008) (MENESES, 2008).

Tais sociedades receberam ajuda do Instituto Estadual do Patrimdnio Historico e
Artistico de Minas Gerais (IEPHA/MG) e do Instituto do Patrimdnio Historico e Artistico
Nacional (IPHAN). Posteriormente a Associacdo dos Produtores de Queijo Canastra
(APROCAN), a Cooperativa Agropecudria dos Produtores Derivados de Leite do Alto
Paranaiba (COOALPA), a Associacao dos Produtores de Queijo Minas Artesanal do Rio
Paranaiba (APROMAR) e a Associagdao dos Produtores de Queijo Artesanal de Araxa, foram
criadas com os mesmos fins (MENESES, 2008).

A Indicagdo Geografica (IG) € um registro nacional que atribui identidade propria
que difere um produto de mesma natureza dos demais a disposicao no mercado. Esse
termo se tornou importante a medida que produtores, mercado e consumidores
comecaram a detectar caracteristicas particulares dos produtos de outras regides,
denominando-os com o nome geografico de sua origem (SEBRAE, 2017). O QMA do
Serro obteve seu IG em 2011 e o Queijo da Canastra em 2012, garantindo melhorias
como a possibilidade de exportacdo dos queijos artesanais nacional e internacionalmente,
assim como financiamentos publicos (MENESES, 2008).

O queijo atualmente pode ser apontado como o produto mais significativo da agricultura
familiar em Minas Gerais, com um volume de producdo anual de aproximadamente 85 mil
toneladas. A atividade ¢ realizada diretamente nas fazendas e se caracteriza pela pequena escala.
Estima-se que a produ¢do de QMA envolva 30 mil familias de agricultores, abrangendo mais
de 100 mil pessoas (LEITE, 2021). Além disso, atualmente estao registradas com Selo Arte, 40
queijarias e mais de 260 estdo cadastradas no SIF (EMATER, 2021).

Atualmente sdo reconhecidas pelo IMA oito microrregides queijeiras tradicionais no
estado de Minas Gerais: Araxd, Serra da Canastra, Cerrado (anteriormente denominada de Alto
Paranaiba), Serra do Salitre, Triangulo Mineiro, Campo das Vertentes, Serro e Serras da
Ibitipoca (IMA, 2020) (Figura 10). Dessa forma, somente estas microrregides podem produzir
e comercializar o QMA de leite cru (MONTEIRO; MATTA, 2018). Além disso, existem outras
regides produtoras de queijos artesanais, porém estas ndo sao identificadas como QMA, sendo

associadas a outras referéncias culturais (Figura 11) (SEI/IPHAN, 2021).
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Figura 10. Mapa Queijo Minas Artesanal
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Figura 11. Mapa Queijos Artesanais de Minas Gerais
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A producdo de queijo na regido de Araxa ¢ conhecida hd mais de dois séculos, trazida
pelos colonizadores portugueses. Os QMAs dessa regido possuem formato cilindrico, coloracao
branca-creme homogénea, crosta fina, sabor moderadamente 4cido, com didmetro que variam
entre 14 e 17 cm, altura entre 4 ¢ 7 cm e peso variando entre 1,0 e 1,4 kg (ARAUJO, 2004). Foi
reconhecida pela Portaria IMA n° 594, de 10 de junho de 2003, composta pelos municipios de
Araxa, Campos Altos, Conquista, Ibid, Pedrinopolis, Perdizes, Pratinha, Sacramento, Santa
Juliana e Tapira (MINAS GERALIS, 2003). Além disso, possui periodo de maturagao do QMA
com no minimo 14 (quatorze) dias (MINAS GERALIS, 2021).

Reconhecida pela Portaria IMA n® 694, de 17 de novembro de 2004, o QMA ¢ a marca
registrada da regido da Serra da Canastra, no qual é produzido por mais de duas mil
propriedades nos municipios de Bambui, Delfinopolis, Medeiros, Piumhi, Sdo Roque de Minas,
Tapirai e Vargem Bonita. Dessa forma, os queijos possuem formato cilindrico, casca
esbranquicada e resistente, pequenas aberturas mecanicas, sendo comum a presenga de
pequenas olhaduras irregulares, com aproximadamente de 18 cm de didmetro, 4 a 6 cm de altura
e peso em torno de 1,0 kg (MINAS GERALIS, 2004; DORES, 2007). Além disso, possui periodo
de maturacdo do QMA com no minimo 14 (quatorze) dias (MINAS GERALIS, 2021).

A regido do Serro é famosa pelas tradi¢des produtoras, com reconhecimento do queijo
artesanal na década de 30 (MELO; SILVA, 2014). Seus QMAs possuem formato cilindrico,
casca normalmente esbranquigada, transformando-se em crosta fina e amarela ao longo da
maturacdo, massa branca e resistente, aberturas mecanicas e olhaduras irregulares pequenas,
com aproximadamente 14 cm de didmetro e altura que pode variar de 4 a 6 cm (MARTINS,
2006). Foi reconhecida pela Portaria IMA n° 546, de 29 de outubro de 2002, no qual € composta
pelos municipios de Alvorada de Minas, Conceicdo do Mato Dentro, Dom Joaquim,
Materlandia, Rio Vermelho, Sabindpolis, Santo Antdnio do Itambé, Serra Azul de Minas e
Serro (MINAS GERALIS, 2002). Além disso, possui periodo de maturacdo do QMA com no
minimo 17 (dezessete) dias (MINAS GERALIS, 2021).

A regido do Campo das Vertentes foi reconhecida somente em 2009 pela produgdo dos
queijos, através da Portaria IMA n° 1.022, de 03 de novembro de 2009, sendo composta pelos
municipios de Barroso, Concei¢do da Barra de Minas, Coronel Xavier Chaves, Carrancas,
Lagoa Dourada, Madre de Deus de Minas, Nazareno, Prados, Piedade do Rio Grande, Resende
Costa, Ritapolis, Santa Cruz de Minas, Sao Jodo Del Rei, Santiago e Tiradentes (MINAS
GERALIS, 2009). Desde entdo, um crescente numero de produtores busca a certificacdo de seus

queijos (CASTRO et al., 2016). Além disso, possui periodo de maturagdo do QMA com no
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minimo 22 (vinte e dois) dias ou pelo maior periodo especificado em estudos cientificos
(MINAS GERALIS, 2021).

A regiao do Triangulo Mineiro foi reconhecida como produtora de QMA em 2014, pela
Portaria IMA n° 1.397, de 13 de fevereiro de 2014, composta pelos municipios de Araguari,
Cascalho Rico, Estrela do Sul, Indianopolis, Monte Alegre de Minas, Monte Carmelo, Nova
Ponte, Romaria, Tupaciguara e Uberlandia (MINAS GERALIS, 2014). Os seus QMAs possuem
caracteristicas como: cor amarelo-ouro, massa compacta, bem lisa, macia e de sabor suave
(FLOR, 2021). Além disso, possui periodo de maturacdo do QMA com no minimo 22 (vinte e
dois) dias ou pelo maior periodo especificado em estudos cientificos (MINAS GERAIS, 2021).

A regido da Serra do Salitre, ¢ a menor microrregido produtora de QMA, uma vez que
¢ composta unicamente pelo municipio de Serra do Salitre, reconhecida pela Portaria IMA n°
1.428, de 29 de agosto de 2014, apresentando verdo quente e chuvoso e inverno com auséncia
de chuva e umidade relativa do ar baixa (MINAS GERALIS, 2014; FIGUEIREDO, 2018). Além
disso, 0 QMA dessa regido comumente € coberto por uma camada de resina amarela, com o
intuito de proteger o queijo durante o processo de maturagao, garantindo sabores mais acidos e
intensos (MINEIRINHO, 2017). Além disso, possui periodo de maturagdo do QMA com no
minimo 14 (quatorze) dias (MINAS GERAIS, 2021).

Os QMAs fabricados na regido Serras da Ibitipoca sdao produzidos desde o século X VIII.
Além disso, sua caracterizacdo reconhece municipios produtores através da analise de
produgao, historico, cultura, meio ambiente, economia, politica e também da sociedade (IMA,
2020). E reconhecida pela Portaria IMA n° 2.016, de 26 de novembro de 2020, e constituem
essa regido os seguintes municipios: Andrelandia, Arantina, Bias Fortes, Bom Jardim de Minas,
Lima Duarte, Olaria, Passa-Vinte, Pedro Teixeira, Rio Preto, Santa Barbara do Monte Verde,
Santa Rita do Ibitipoca, Santa Rita do Jacutinga, Santana do Garambéu, Seritinga e Serranos
(MINAS GERAIS, 2020). Além disso, possui periodo de maturagdo do QMA com no minimo
22 (vinte e dois) dias ou pelo maior periodo especificado em estudos cientificos (MINAS

GERAIS, 2021).

4.3.1 Regiao do Cerrado

A microrregido do Cerrado, reconhecida pela Portaria IMA n° 874, de 02 de outubro de
2007, altera a Portaria IMA n° 619, de 01 de dezembro de 2003, que antes denominava esta
microrregido como Alto Paranaiba (MINAS GERAIS, 2007; MINAS GERAIS, 2003). A

mudanc¢a de nome teve como objetivo aproveitar a identidade de qualidade que o Cerrado
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possui, tal como o caf¢ (EMATER, 2007). Localizada a oeste do Estado de Minas Gerais,
limitando-se ao norte com a regido de Paracatu e ao sul com o Tridngulo Mineiro, essa regido
¢ privilegiada pela fertilidade do solo, quantidade de &4gua, localidade e clima ameno
(ALMEIDA; SOUZA, 2003). Além disso, a produgao de QMA no Cerrado ¢ significativa,
sendo a maior regido produtora de QMA de Minas Gerais (APROCER, 2022).

A Tabela 1 e a Figura 12 a seguir mostram as caracteristicas gerais ¢ o mapa dos

municipios do Cerrado.

Tabela 1. Caracteristicas gerais dos municipios do Cerrado

Municipios Area Territorial (km?) 2020 Populacio Estimada 2021
Abadia dos Dourados 894,515 7.006
Arapua 173,894 2.836
Carmo do Paranaiba 1.307,862 30.339
Coromandel 3.313,313 27.958
Cruzeiro da Fortaleza 187,446 3.651
Guimarania 366,833 8.168
Lagamar 1.474,562 7.588
Lagoa Formosa 840,920 18.168
Matutina 260,957 3.733
Patos de Minas 3.190,456 154.641
Patrocinio 2.874,344 92.116
Presidente Olegario 3.503,848 19.680
Rio Paranaiba 1.352,353 12.356
Santa Rosa da Serra 284,334 3.364
Sao Gongalo do Abaeté 2.692,545 8.527
Sdo Gotardo 866,087 36.084
Tiros 2.091,774 6.369
Varjao de Minas 651,505 7.235
Vazante 1.913.396 20.692

Fonte: Adaptado do IBGE (2020/2021).
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Figura 12. Mapa dos municipios que compde a regido do Cerrado
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Fonte: RODRIGUES, 2021

Aproximadamente 26% da populacdo dessa regido estd no meio rural, € na maioria dos
casos os agricultores encontram no queijo artesanal sua maior fonte de renda (MENESES,
2006). Sendo que, cerca de 20% da producao do queijo de Minas Gerais € realizada no Cerrado,
no qual cerca de 9 mil toneladas de queijo sdo produzidas diariamente, equivalente a 30% da
bacia leiteira, englobando cerca de 2.400 familias que se dedicam a producdo comercial do
QMA (APROCER, 2022).

A regido do Cerrado mineiro possui clima ameno (média de 22°C), altitudes atingindo
691 a 1.258 m, com umidades relativamente baixas no inverno (35%) e altas no verao (85%),
com vegetacao tipica do cerrado e solos de alta fertilidade, que proporcionam caracteristicas
proprias para os QMA do Cerrado (ALMEIDA; SOUZA, 2003).

A temperatura do ambiente e a umidade do ar estdo diretamente ligadas ao tempo de
maturacao e a formagao da microbiota dos queijos mineiros (MARTINS, 2006). De acordo com
a Portaria IMA n° 2.051, de 07 de abril de 2021, o prazo de maturagao dos queijos do Cerrado
¢ de no minimo 22 (vinte e dois) dias ou pelo maior periodo especificado em estudos cientificos,

exigido pela legislacdo (MINAS GERALIS, 2021).
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Devido a estes fatos, gastos constantes com investimentos ainda ¢ uma tarefa que os
produtores de queijo artesanal enfrentam. Grande parte dos produtores da regido ndo se
adequam as exigéncias da legislagdo, levando-os a produzir os queijos na auséncia de uma
adequada seguranca alimentar e comercializarem na clandestinidade (MOTA, 2016).

Em estudo feito por Oliveira e colaboradores (2013), e de acordo com o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos, os resultados fisico-quimicos dos queijos
produzidos no Cerrado mostraram-se ser classificamos com alta umidade (46,50%), maior
potencial lipidico (27,62%) e percentual de proteina (14,55%) menor do que nos queijos do
Serro ¢ da Canastra. As amostras dos queijos da regido do Cerrado apresentaram valores
maiores de concentragdo de cloreto de sodio em relagdo as demais regides, fato positivo, uma
vez que torna o produto menos susceptivel a contaminagdes microbianas, devido ao sal ser
regulador de atividades enzimaticas distintas (OLIVEIRA et al, 2013).

Em estudo realizado por Rodrigues (2021), através de avaliagdes dos parametros fisico-
quimicos e microbioldgicos dos QMA do Cerrado, nos tempos de 1, 7, 10, 14 e 22 dias de
maturacao, foi possivel analisar que no periodo de chuva houve maior acidez, possivelmente
relacionada a altas temperaturas e umidades relativas do ambiente, diferentemente do que
ocorre no periodo de seca. Em relagdo aos compostos nitrogenados, em ambos periodos
analisados houve maior concentragdo de proteinas, uma vez que a ha reducdo da umidade.
Independentemente do periodo estudado, houve reducdo do pH com tendencia a estabilidade.
Em relagdo ao teor de gordura, houve maior percentual médio de gordura no periodo da seca,
com aumento gradual ao longo dos dias. No periodo chuvoso, o teor de gordura estabilizou a
partir do 7° dia de maturacao (RODRIGUES, 2021).

A partir dessa caracterizagdo do QMA do Cerrado, foi possivel concluir que apds 22
(vinte e dois) dias de maturagdo o queijo apresentou valores médios de 26,65% de proteina,
29% de gordura e 1,80% de cloretos. Além disso, com 7 (sete) dias de matura¢dao, em ambos os
periodos estudados, a umidade dos queijos estava dentro dos padrdes estabelecidos na
legislacdo, que ¢ de no méaximo 45,9% e com apenas 7 (sete) dias de maturacdo foram
suficientes para atender os padrdes de Staphylococcus, 14 (quatorze) dias para coliformes a 35°
e 22 (vinte e dois) dias para coliformes termotolerantes (RODRIGUES, 2021).

No dia 20 marco de 2014, houve a inauguracao do Centro de Qualidade do Queijo Minas
Artesanal em Rio Paranaiba, através da parceria entre a EMATER-MG, Ministério do
Desenvolvimento Agrario (MDA) e a prefeitura da cidade. O centro ira assegurar a qualidade
na produgdo e possibilitar a comercializagao dos queijos artesanais produzidos no Cerrado para

todo o pais, garantindo grande papel de importancia para a atividade na regido. No periodo de
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10 (dez) anos, o centro serd cedido para a COOALPA, beneficiando oito produtores e
fornecendo uma produ¢ao mensal de 11 toneladas do queijo artesanal (EMATER, 2014).

Em 2015, produtores do Cerrado Mineiro se uniram e formaram a Associagdao dos
Produtores de Queijo Minas Artesanal do Cerrado (APROCER), com intuito de atender o
grande potencial empreendedor dos produtores, uma vez que buscam constantemente a
valorizagcdo, o empoderamento ¢ o fornecimento de produtos de alta qualidade para os
consumidores. Possuem a EMATER e o Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas (SEBRAE) como Instituigdes de apoio e a Cooperativa de crédito em Carmo do

Paranaiba (SICOOB CREDICARPA) como Institui¢ao financeira (APROCER, 2022).

4.3.2 Modo Artesanal de fazer queijo do Cerrado mineiro

A produgdo dos queijos nessa regido possui predominancia da mao de obra feminina.
Outra caracteristica ¢ o uso de um pano para a prensagem, conferindo um queijo com menor
teor de umidade (MENESES, 2008). O queijo pertence a cultura do “saber fazer” introduzido
com as “entradas e bandeiras” na procura de ouro, possuindo formato cilindrico, podendo
chegar a 1,2 kg, 4 a 6 cm de altura, 15 a 17 cm de didmetro, com consisténcia semidura
tendéncia a macia, de natureza manteigosa, textura compacta, de cor branco-amarelada e crosta
fina, sem trincas e sabor e odor ligeiramente 4cidos, ndo chegando ao picante (ALMEIDA;
SOUZA, 2003).

De acordo com a Portaria IMA n°1.969, de 26 de margo de 2020, o QMA deve ser
processado com inicio em até noventa minutos apos o comeg¢o da ordenha, sendo que o leite
nao pode ter sofrido nenhum tratamento térmico, deve utilizar ingredientes de culturas lacticas
naturais (pingo, soro fermentado/soro-fermento, coalho e sal) e a maturagdo deve ocorrer
conforme o periodo estipulado para cada microrregido. Sendo assim, o processo de fabricagao
do QMA se desenvolve com a observancia das seguintes fases: filtragdo, adigao de fermento
natural e coalho, coagulagdo, corte da coalhada, mexedura, dessoragem, enformagem,
prensagem, salga seca e maturagdo (MNAS GERALIS, 2020).

Dessa forma, a Figura 13 representa o fluxograma com o processo de produ¢do do QMA

da regido do Cerrado.
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Figura 13. Processo de Producao QMA do Cerrado
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Fonte: Adaptado de ALMEIDA; SOUZA, 2003; MINAS GERALIS, 2020

A obtengdo do leite ocorre através da ordenha manual ou mecanica, por ordenhadores
treinados, em locais apropriados, podendo ser cobertos ou ndo. Além disso, o rebanho ndo deve
apresentar sinais clinicos de doencas e iberes salvos de mastite (Figura 14). A captacdo da dgua
utilizada, condigdes de higiene e localidade das instalagdes, a limpeza dos equipamentos e
saude e higiene dos produtores também sdo pontos primordiais na qualidade do QMA

(ALMEIDA; SOUZA, 2003; IEPHA, 2018; MINAS GERAIS, 2020).

Figura 14. Teste de mastite.

Fonte: RODRIGUES, 2021
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O processo de filtragem ocorre através de filtro ou tecido sintético devidamente
higienizado. Dessa forma ¢ possivel coar o leite, livrando-o de impurezas maiores. A partir
desse processo, comeca-se de fato a elaboragdo dos queijos. O pingo ¢ adicionado em uma
propor¢ao de 500mL/ 100 litros de leite e o coalho ¢ dissolvido em 4dgua, com dosagem
recomendada pelo fabricante. As Figuras 15 e 16 a seguir representam a coleta do pingo ¢ a
etapa de coagulagdo em queijaria da regido do Cerrado, respectivamente (ALMEIDA; SOUZA,
2003; MINAS GERALIS, 2020).

Figura 15. Coleta do pingo (soro-fermento) da Queijaria V6 Joaquim

Fonte: RODRIGUES, 2021
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Figura 16. Etapa de coagulag¢do da Queijaria V6 Joaquim

Fonte: RODRIGUES, 2021

Em seguida, ap6s 40 a 50 minutos da adi¢do do coalho ¢ realizado o corte da massa,
através de uma pa ou régua, representada pela Figura 17. Dessa forma, sdo feitos cortes na
massa com intuito de separar o soro. A dessoragem na microrregido do Cerrado ¢ realizada
através de um tecido que envolve a massa e em seguida a massa ¢ transferida para as formas
com 15 a 17 cm de didmetro, revestidas com tecido sintético, como pode ser observado na
Figura 18 (ALMEIDA; SOUZA, 2003; IEPHA, 2018, MINAS GERALIS, 2020; RODRIGUES,
2021).

Figura 17. Etapa de corte da coalhada da Queijaria Cruzeiro

Fonte: RODRIGUES, 2021
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Figura 18. Etapa de dessoragem com utilizagao de tecido

Fonte: RODRIGUES, 2021

A etapa de prensagem ¢ realizada de forma manual, sendo efetuada inicialmente com
auxilio de um tecido sintético e na fase final com a pressdo e calor das maos do manipulador,
proporcionando uma massa firme, representada pela Figura 19 a seguir (ALMEIDA; SOUZA,
2003; MINAS GERALIS, 2020).
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Figura 19. Etapa de prensagem manual na V6 Joaquim

Fonte: RODRIGUES, 2021

O cloreto de sddio ¢ comumente utilizado na conservacdo dos alimentos. Nos queijos
artesanais, ¢ essencial no processo de maturagdo, uma vez que contribui na qualidade sensorial
e seguranca alimentar. A salga no QMA ocorre através da adi¢do do sal em graos sobre a
superficie do produto ou diretamente na coalhada. Quando adicionado na superficie do queijo,
ha uma maior absor¢do nos primeiros dias de fabricacdo, uma vez que a massa estd macia,
promovendo uma dissolugdo mais eficaz no interior do produto. Por ser um processo manual e
sem a presenga de um padrdo, ha variagdo diaria na producdo, porém raramente ¢ afetada a
qualidade final do produto, visto que os produtores possuem experiéncia em termos de
quantidade (RODRIGUES, 2021).

Dessa forma, a massa enformada recebe o sal (grosso ou triturado) em sua superficie.
Apb6s um periodo entre 6 e 12 horas, vira-se o queijo e repete-se o processo da salga,
representada pela Figura 20. Por fim, hé o processo de maturac¢ao no qual o queijo apds 24 horas
¢ retirado da forma, e ¢ transferido para prateleiras geralmente de madeira, por um tempo
determinado, representado pela Figura 21 (ALMEIDA; SOUZA, 2003; MINAS GERAIS,
2020).



Figura 20. Etapa da salga seca na Queijaria Eudes Braga

Fonte: RODRIGUES, 2021

Figura 21. Etapa de maturacao

Fonte: RODRIGUES, 2021

28
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4.4 Legislacao do Queijo Minas Artesanal

Minas Gerais ¢ referéncia para os demais estados do pais em consequéncia de ser o
pioneiro na regulamentagao da producao dos varios tipos de queijos artesanais. Apos a criagao
do RIISPOA, os produtores de QMA em todo territorio brasileiro vivem uma constante busca
pela adequagdo da legislagdo, uma vez que os produtos artesanais possuem diferentes formas
de producao e controle de qualidade dos queijos industriais (CAMPOS, 2019).

A primeira lei a ser implantada no estado foi a Lei Estadual n® 14.185, de 31 de janeiro
de 2002, que dispde sobre o processo de producdo do QMA e outras providéncias, revogada
pela Lei Estadual n°2 0.549, de 18 de dezembro de 2012 e posteriormente revogada pela Lei
Estadual n° 23.157, de 18 de dezembro de 2018, que dispde sobre a produgdo e a
comercializacdo dos queijos artesanais de Minas Gerais (MINAS GERALIS, 2002; MINAS
GERALIS, 2012; MINAS GERALIS, 2018). Além disso, o Decreto Estadual n° 44.864 de 01 de
agosto de 2008 altera o Regulamento da Lei n° 14.185 em alguns aspectos fisico-quimicos e
microbioldgicos, permitindo que os QMA fossem comercializados apenas se o produtor fosse
cadastrado pelo IMA (MINAS GERALIS, 2008).

A partir da criacdo da Instru¢do Normativa n° 57, de 15 de dezembro de 2011, e
complementada pela Instrucdo Normativa n°® 30, de 07 de agosto de 2013, passou a ser
permitido que os queijos artesanais sejam maturados por um periodo inferior a 60 dias, desde
que estudos técnico-cientificos comprovem que a reducdo do periodo de maturacdo ndo
comprometa a qualidade do produto (BRASIL, 2011; BRASIL, 2013).

Com foco na garantia dos queijos, a Lei Estadual n° 19.476, de 11 de janeiro de 2011,
alterada pela Lei Estadual n° 22.920, de 12 de janeiro de 2018, que dispde sobre a habilitacdo
sanitaria de estabelecimento agroindustrial de pequeno porte no estado e outras providéncias,
apesar de ampliar a produg@o nas demais regides de Minas, ainda restringe a comercializagao
para os demais estados do pais (MINAS GERALIS, 2011; MINAS GERAIS, 2018).

Dessa forma, a Portaria IMA n° 1.305, de 30 de abril de 2013, foi editada pela Portaria
IMA n° 1.736, de 27 de julho de 2017 e revogada pela Portaria IMA n° 1.969, de 26 de margo
de 2020, estabelecendo o prazo de maturagdo de 14 dias em Araxd, 17 dias no Serro e 22 dias
nas regioes da Canastra, Cerrado, Campo das Vertentes, Serra do Salitre e Tridngulo Mineiro
(MINAS GERALIS, 2013; MINAS GERALIS, 2017; MINAS GERALIS 2020).

Junto a isso, a Lei Federal n° 13.680, de 14 de junho de 2018, além de alterar a Lei n°
1.283, de 18 de dezembro de 1950, também permite a comercializacdo interestadual de produtos

alimenticios produzidos de forma artesanal, desde que possuam o Selo Arte e a Instrugdo
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Normativa n° 73, de 23 de dezembro de 2019, estabelece em todo territério nacional o
Regulamento Técnico de Boas Praticas Agropecuarias destinadas aos produtores de leite para
a fabricagdao de produtos lacteos artesanais, necessarias a concessao do selo Arte (BRASIL,
2018; BRASIL, 1950; BRASIL, 2019).

Além dessas legislagdes, a Portaria ANVISA n° 326, de 30 de julho de 1997, afirma
que as Boas Praticas de Fabrica¢dao (BPF) para se obter um produto com qualidade e atender
as medidas sanitarias necessarias, devem ser adotadas por todas as industrias alimenticias
(BRASIL, 1997). Na producao do QMA nao ¢ diferente, dessa forma o IMA abrange trés
portarias para garantir as BPFs: Portaria IMA n° 517, de 14 de junho de 2002, que estabelece
normas de defesa sanitaria para rebanhos fornecedores de leite para produgdo de QMA;
Portaria IMA n° 518, de 14 de junho de 2002, em que dispde sobre requisitos basicos das
instalagdes, materiais e equipamentos para a fabricagdo do QMA e Portaria IMA n° 523, de
03 de julho de 2002, que dispde sobre as condigdes higiénico-sanitarias e boas praticas na
manipula¢do e fabricagdo do QMA (MINAS GERAIS, 2002; MINAS GERAIS, 2002;
MINAS GERALIS 2002).

Para melhor visualizagdo, a Tabela 2 a seguir resume as legislacdes citadas

anteriormente e outras.

Tabela 2. Legislagdes QMA

Legislaciao Consideracoes Origem
Lei n°1.283, de 18 de dez.Dispde sobre a inspecdo Federal.
1950. industrial e sanitdria dos

produtos de origem animal.

Lei n°7.889, de 13 de nov.Complementa a Lei n°1.283, Federal.
1989. de 18 de dezembro de 1950.

Lei n°19.476, de 11 de jan.Dispde sobre a habilitacdo Minas Gerais.
2011. sanitaria de estabelecimento

agroindustrial de pequeno
porte no estado e outras

providéncias.



Lein®22.920, de 12 jan. 2018. Altera a Lei n°19.476, de 11
de janeiro de 2011. Serdo
inspecionados e fiscalizados
quando se tratar de produgdo
destinada a0  comércio

intermunicipal.

Lei n°13.680, de 14 de jun.Alteraa Lein°1.283, de 18 de
2018. dezembro de 1950. Permite a
comercializacdo interestadual
de produtos alimenticios
produzidos de forma
artesanal, desde que possuam

o Selo ARTE.

Decreto n°9.918, de 18 de jul. Regulamenta o art. 10-A da
2019. Lei n°1.283, de 18 de
dezembro de 1950.

IN n°73, 23 de dez. 2019. Estabelece em todo territorio
nacional o Regulamento
Técnico de Boas Praticas

Agropecuarias.

Decreto n°30.691, de 29 de Aprova o novo RIISPOA.
mar. 1952.

Decreto 9.013, de 29 de mar.Revoga o Decreto n°30.691,
2017. de 29 de margo de 1952 e
regulamenta a Lei n°1.283, de
18 de dezembro de 1950 e a
Lei n®7.889, de 23 de

novembro de 1989.

Portaria n°146, de 7 de mar.Aprova os Regulamentos

1996. Técnicos de Identidade e

Minas Gerais.

Federal.

Federal.

Federal.

Federal.

Federal.

Federal.
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Qualidade dos  Produtos

Lacteos.

Resolugaon®07, de 28 de nov. Oficializa os Critérios de
2000. Funcionamento e de Controle
da Producdo de Queijarias,
para seu Relacionamento
junto ao SIF, conforme consta

dos Anexos desta Resolugao.

Lei n°14.185, de 31 de jan.Dispde sobre o processo de
2002. producdo do Queijo Minas
Artesanal e da outras

providéncias.

Lei n°20.549, de 18 de dez.Revoga Lei n°14.185, de 31
2012. de janeiro 2002.

Lei n°23.157, de 18 de dez.Revoga a Lei n°20.549, de 18
2018. de dezembro de 2012.

Decreto n°48.024, de 19 deRegulamenta a Lei n°23.157,
ago. 2020. de 18 de dezembro de 2018.

Lei n°14.987, de 14 de jan.Reabre o prazo para o

2004. cadastramento de que trata o §
1° do art. 3° da Lei n°14.185,
de 31 de janeiro de 2002.

Decreto n°42.645, de 5 de jun. Aprova o Regulamento da Lei
2002. n°14.185, de 31 de janeiro de
2002. Determina padroes
microbioldgicos de qualidade
no processamento do queijo,
obtencdo da matéria-prima e

qualidade da agua utilizada.

Federal.

Minas Gerais.

Minas Gerais.

Minas Gerais.

Minas Gerais.

Minas Gerais.

Minas Gerais.
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Decreto n°43.415, de 04 deAprova o Regulamento,
jul. 2003. identifica e codifica os cargos
de provimento em comissao
do Instituto Mineiro de
Agropecudria — IMA e da

outras providéncias.

Portaria IMA n°818, de 12 de Baixa 0 Regulamento
dez. 2006. Técnico de Producao do
Queijo Minas Artesanal e da

outras providéncias.

Decreto n°44.864, de 01 deAltera o Regulamento da Lei
ago. 2008. n°14.185, de 31 de janeiro de
2002. Produgdao permitida
somente se 0
proprietario/associagdo e
propriedade forem

cadastrados no IMA.

Portaria ANVISA n°326, de Afirma que as Boas Préaticas
30 de jul. 1997. de Fabricacdo (BPF) para se
obter um produto com
qualidade e atender as
medidas sanitarias
necessarias, devem ser
adotadas por todas as

industrias alimenticias.

Portaria IMA n°517, de 14 de Estabelece normas de defesa
jun. 2002. sanitaria ~ para  rebanhos
fornecedores de leite para

producao de QMA.

Portaria IMA n°518, de 14 deDispde  sobre  requisitos

jun. 2002. basicos das instalagdes,

Minas Gerais.

Minas Gerais.

Minas Gerais.

Federal.

Minas Gerais.

Minas Gerais.
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materiais e equipamentos

para a fabricacdo do QMA.

Portaria IMA n°523, de 03 deDispde sobre as condicdes

jul. 2002.

IN n®°57, de 15 de dez. 2011.

IN n°30, de 07 de ago. 2013.

IN SDA n°62, de 26 de ago.
2003.

IN n°30, de 26 de jun. 2018.

higiénico-sanitarias e boas
praticas na manipulacdo e

fabricacdo do QMA.

Dispde sobre o periodo de
maturagdo  dos  queijos
artesanais  tradicionalmente
elaborados a partir de leite
cru. Permite que sejam
maturados por um periodo

inferior a 60 dias.

Complementa a IN n°57, de
15 de dezembro de 2011.

Dispde sobre os métodos
analiticos  oficiais  para
analises microbiologicas para
controle de produtos de
origem
Revogada pela IN MAPA

n°30, de 26 de junho de 2018.

animal e A4gua.

Estabelece como oficiais os
métodos  constantes  do
Manual de Métodos Oficiais
para Analise de Alimentos de
Origem Animal, para
realizagdo de ensaios em
amostras de produtos de

origem animal, oriundas dos

Minas Gerais.

Federal.

Federal.

Federal.

Federal.
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IN °51, de 18 de set. 2002.

IN n°62, de 29 de dez. 2011.

IN n°68, de 12 de dez. 2006.

programas de  controles

oficiais do MAPA.

Aprova os Regulamentos
Técnicos  de
Identidade e Qualidade do
Leite tipo A, do Leite tipo B,

Produgao,

do Leite tipo C, do Leite
Pasteurizado e do Leite Cru
Refrigerado e o Regulamento
Técnico da Coleta de Leite
Cru Refrigerado e seu

Transporte a Granel.

Altera o caput, exclui o
paragrafo unico e insere §§ 1°
ao 3°, todos do art. 1°, da
Instru¢do Normativa MAPA
n°51, de 18 de setembro de
2002.

Oficializa 0S Métodos
Analiticos Oficiais Fisico-
Quimicos, para Controle de

Leite e Produtos Lacteos.

Portaria IMA n°1.305, de 30Estabelece diretrizes para a

de abr. 2013.

producao do QMA
exclusivamente a partir de
leite cru de vaca, de producao
propria, com utilizacdo de

soro fermento (pingo).

Portaria IMA n°1.736, de 27 Altera a Portaria n°1.305, de

de jul. 2017.

30 de abril de 2013.

Federal.

Federal.

Federal.

Minas Gerais.

Minas Gerais.
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Portaria IMA n° 1.969, de 26 Revoga a Portaria IMA
de mar. 2020. n°1.305, de 30 de abril de
2013.

Portaria IMA n°2.051, de 07 Altera o §1° do artigo 4° da
de abr. 2021. Portaria IMA n°1.969, de 26
de marco de 2020. Fica
definido o periodo de
maturacio do QMA como
minimo de 14 dias para
Araxa, Canastra e Serra do
Salitre, minimo de 17 dias
para Serro e para as demais
regides do Estado,
caracterizadas ou ndo como
produtora de QMA, o periodo
minimo de maturagdo sera de
22 dias ou pelo maior periodo
especificado em  estudos

cientificos.

Portaria IMA n°1.670, de 29 Dispde sobre os parametros e
de out. 2016. Padroes fisico-quimico e
microbioldgicos de produtos
de origem animal e dgua de

abastecimento.

Lei n°13.860, de 18 de jul.Dispde sobre a elaboragdo e a
2019. comercializacdo de queijos
artesanais e da& outras

providéncias.

Lei n°19.583, de 17 de ago.Dispde sobre as condicdes
2011. para manipulagdo e

beneficiamento artesanais de

Minas Gerais.

Minas Gerais.

Minas Gerais.

Federal.

Minas Gerais.
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leite de cabra e de ovelha e de

seus derivados.

Lei n°21.429, de 21 de jul.Altera a Lei n°19.583, de 17
2014. de agosto de 2011. Produtor

devera ser registrado no IMA.

Minas Gerais.

IN = Instru¢do Normativa.

Fonte: A autora, 2022.

A Tabela 3 a seguir acrescenta algumas legislacdes referente a outros estados brasileiros.

Tabela 3. Legislacdes QMA referente a outros estados brasileiros

Legislacao Consideracdes

Origem

IN SEAGRI n°07, de 9 de Aprova o Regulamento
dez. 2014. Técnico de Identidade e

Qualidade do Queijo Serrano.

Lei n°14.973, de 29 de dez. Dispde sobre a produgdo e a
2016. comercializacdo do queijo
artesanal serrano no Estado

do Rio Grande do Sul.

Decreto n°54.199, de 24 deRegulamenta a Lei n°14.973,
ago. 2018. de 29 de dezembro de 2016.

Lei n°10.230, de 07 de ago.Dispde sobre a producdo e a
2017. comercializacdo de queijos e
manteiga artesanais do Rio

Grande do Norte.

Decreto n°27.683, de 26 deRegulamenta a Lei Estadual
jan. 2018. n°10.230, de 7 de agosto de

Rio Grande do Sul.

Rio Grande do Sul.

Rio Grande do Sul.

Rio Grande do Norte.

Rio Grande do Norte.
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2017 e da outras

providéncias.

Decreto n°28.012, de 30 deAltera o Decreto Estadual

mai. 2018. n°27.683, de 26 de janeiro de
2018. Revogado pela Decreto
n°31.136, de 01 de dezembro
de 2021.

Decreto n°31.136, de 01 deRegulamenta a Lei Estadual
dez. 2021. n°10.230, de 07 de agosto de
2017 e da outras

providéncias.

Lei n°17.003, de 01 de set.Dispde sobre a producao e a
2016. comercializagdo do queijo
artesanal serrano, no Estado

de Santa Catarina.

Decreto n°1.238, de 19 de jul. Regulamenta a Lei n°17.003,
2017. de 01 de set. 2016.

Lei n°17.486, de 16 de jan.Dispde sobre a producdo e
2018. comercializacdo de queijos
artesanais de leite cru e adota

outras providéncias.

Portaria ADEPARA n°418,Aprova o  Regulamento
de 26 de fev. 2013. Técnico de Produgdao do
Queijo do Maraj6 e da outras

providéncias.
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Rio Grande do Norte.

Rio Grande do Norte.

Santa Catarina.

Santa Catarina.

Santa Catarina.

Para.

IN = Instru¢ao Normativa.

Fonte: A autora, 2022.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Levando em consideracdo as concepgdes mencionadas no decorrer do trabalho, ¢
possivel observar que o Brasil se destaca entre os maiores produtores de leite do mundo,
proporcionando um mercado consumidor abundante dos queijos. Dessa forma, fica evidente a
importancia do reconhecimento e a busca constante de melhorias dos produtores durante o
processamento do QMA, garantindo sua seguranga alimentar.

Ao longo dos anos, houve um avango significativo na produ¢do do QMA, porém ainda
existem varios questionamentos. Sendo assim, ¢ necessaria uma a¢ao conjunta dos poderes
estadual e federal, produtores e sociedade.

Por ser considerado um patrimdnio nacional, ¢ preciso existir uma interacdo entre as
instituicdes governamentais e produtores do QMA para que haja atualizacdes das leis
regulamentadoras, favorecendo assim, a esséncia e tradi¢cdo desse produto conhecido como
tesouro cultural nacional.

Fica evidente que o objetivo dos produtores da regido do Cerrado ¢ investir
principalmente na produgdo de qualidade do QMA. Preocupando-se desde o bem-estar animal
até o aprimoramento tecnologico, sem deixar de lado o modo artesanal tradicional de se fazer
os queijos dessa regido. Além disso, a valorizacdo e o fortalecimento da tradi¢do queijeira da
regido tem como total intuito empoderar o reconhecimento dos produtores.

Dessa forma, a unido dos produtores do Cerrado Mineiro proporciona o aumento da
troca de experiéncias e representatividade, promovendo assim, agdes que chamam a atengao de

novos consumidores € o sonhado reconhecimento dos QMAs em todo o pais.
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