Novos estudos agregam valor aos queijos da
Mantiqueira
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Mais um importante passo para agregar valor ao queijo artesanal feito no municipio de Alagoa e em
outros nove municipios da denominada regido Mantiqueira de Minas foi dado. A Empresa de
Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado de Minas Gerais (Emater-MG) — vinculada da
Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Seapa/MG) - concluiu dois estudos
de caracterizagao integrada dessas regides produtoras. O material foi entregue a entidades que
representam os fabricantes locais de municipios situados na face mineira da Serra da Mantiqueira,
no Sul do estado.

“A caracterizagdo de regido para o queijo artesanal € um processo de reconhecimento de
municipios produtores, por meio de diagnostico de produgao, levantamento histérico, cultural e da
identificagdo de caracteristicas de terroir (solos, relevo, vegetacao, cursos de agua, clima). Tais
aspectos sdo avaliados em conjunto, na sua relagdo com o meio antropico (ocupado pelo homem)”,
explica o coordenador estadual de sub-bacias hidrograficas, Mauricio Fernandes, que fez parte da
equipe que conduziu os trabalhos.

Coordenadora dos estudos, a laticinista Marciana de Souza Lima destaca a importancia dos dados
para agregar valor ao queijo artesanal da regido. “Os levantamentos de caracterizag¢ao integrada
ajudarao a compor todo um processo para regulamentacao deste tipo de queijo, que podera ser
comercializado fora dos municipios onde sdo produzidos”. Ainda de acordo com a especialista, os
levantamentos também irdo facilitar, posteriormente, o processo para as vendas para outros
estados, além de serem uma forma de valorizar o produto no mercado consumidor.

Regulamento técnico

Os estudos foram passados
para as associac¢oes dos
produtores de Alagoa
(Aproalagoa) e da
Mantiqueira de Minas
(Apromam), que congrega 0s
municipios de Aiuruoca,
Baependi, Bocaina de Minas,
Carvalho, ltamonte,
ltanhandu, Liberdade, Passa
Quatro e Pouso Alto.
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Participaram da reunido para
entrega de documentos nos municipios de Alagoa e ltamonte associados das duas entidades,
representantes da Seapa, Emater e Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA), além de Mapa,
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Embrapa e Sebrae. A Aproalagoa recebeu, ainda, o Boletim de Pesquisa e Desenvolvimento n® 41,
“Caracterizacao do Queijo de Alagoa-MG: parametros fisico-quimicos, microbiolégicos e
sensoriais”, elaborado pela Embrapa, com apoio da Emater e da Empresa de Pesquisa
Agropecudria de Minas Gerais (Epamig).

A laticinista da Emater lembra que tanto os estudos quanto a regulamentacao da lei vao subsidiar a
elaboracéo do regulamento técnico especifico a estes queijos artesanais. “Isso dara possibilidades
para que o queijo de Alagoa e da regido Mantiqueira de Minas possam se regularizar perante o
orgao de inspecao sanitaria estadual, o IMA”, argumenta.

Numeros

Segundo pesquisa da Emater-MG, em Alagoa, foram contabilizadas 139 queijarias artesanais,
totalizando uma producao anual de 58,4 mil toneladas de queijo em 2019. Nos outros nove
municipios da Mantiqueira de Minas, a empresa de extensao rural apurou, no mesmo ano, a
producao de 119 milhdes de litros de leite, sendo parte do produto destinada a elaboracao de
queijo artesanal por agricultores familiares.

Técnicos que elaboraram os estudos afirmam que o queijo artesanal € um bem tradicional da
regido, com producdo desenvolvida por um numero expressivo de familias que tém o produto como
fonte de renda. Em Alagoa, o grupo coletou dados em 18 propriedades. Ja nos nove municipios da
regido foram coletadas informagdes em 39 propriedades rurais.

Historia

O queijo artesanal de Alagoa e o queijo artesanal da Mantiqueira de Minas tiveram origem,
segundo os estudos realizados pela Emater-MG, a partir da mudanca de um casal de imigrantes
italianos, Luiza Altomare Poppa e Pascoal Poppa, para Alagoa em 1920. Apés fixarem residéncia,
Pascoal vislumbrou a possibilidade de produzir uma iguaria tipica de sua cidade natal, Parma: o
queijo parmesao. A ideia nasceu da percep¢ao das semelhancas climaticas da regiao da
Mantiqueira com a sua terra natal. Iniciou-se, entao, a producao do famoso queijo italiano.

Ao longo dos anos, as familias de Alagoa e de outros municipios da Serra da Mantiqueira
incorporaram a tradicdo da fabricacao do queijo em suas pequenas propriedades rurais. Com o
tempo, as tecnologias foram modificadas, adquirindo caracteristicas locais. Desta forma, a atividade
se perpetua de geracao a geracao até os dias atuais.
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