Queijo Minas Artesanal do Cerrado obtém
reconhecimento de Indicacao Geografica

Qua 02 agosto

Produtores de Queijo Minas Artesanal do Cerrado estdo comemorando uma nova conquista. O
Instituto Nacional de Propriedade Intelectual (Inpi) divulgou em seu relatério de agosto o
reconhecimento de Indicacdo Geografica (IG) para o queijo de leite de vaca cru integral. E a terceira
regido produtora de Queijo Minas Artesanal a obter o registro. As outras duas séo as regides da
Canastra e do Serro.

A Indicacédo Geografica para o Queijo do Cerrado foi na espécie Indicagao de Procedéncia (IP). De
acordo com o instituto, a IP € o nome geografico de um pais, cidade, regido ou uma localidade que
se tornou conhecido como centro de produc¢ao, fabricacao ou extragdo de determinado produto ou
prestacao de determinado servigo. “A Indicacao Geografica para o Queijo do Cerrado é uma
conquista para os produtores, pois ira valorizar ainda mais o0 queijo e garantir a sua procedéncia.
Ou seja, garantir que é um produto fabricado de acordo com as especificacdes técnicas na Regiao
do Cerrado”, afirma a coordenadora técnica regional de Bem-Estar Social da Emater-MG, Mara
Mota.

O pedido de reconhecimento de Indicagao Geografica foi feito pela Associacao de Produtores de
Queijo Minas Artesanal do Cerrado (Aprocer), que contou com a ajuda da Emater-MG e Sebrae
para obter toda a documentacao e fornecer as informacdes exigidas pelo Inpi. “Junto com essas
duas instituicdes, ndés desenhamos toda esta trajetéria. Contratamos um profissional especializado
na area e, com o apoio dos produtores, Emater e Sebrae, foi montado um dossié, com todo o
histérico, desde a origem deste queijo”, afirma o presidente da Aprocer, Eudes Braga.

Para ele, ter um registro de reconhecimento nacional beneficia toda a cadeia produtiva do queijo
artesanal no pais. “Todo o queijo brasileiro ganha com isso. E mais uma regido que tem a
indicacao. E sinal de que o queijo tem um papel fundamental na sociedade, feito de modo
artesanal, e que tem um significado pela sua historia. Isso traz visibilidade, reconhecimento e
seguranca para o consumidor, que sabe que estd comendo um queijo que foi feito naquela
determinada regido. E uma carteira de identidade”, diz.

O Queijo Minas Artesanal do Cerrado é fabricado a partir de leite de vaca cru integral, produzido na
propriedade de origem e recém-ordenhado. No processo de fabricacédo, € usado o fermento natural,
conhecido como “pingo”, coalho e sal. Ele é maturado pelo periodo minimo de 22 dias ou por um
tempo menor que venha a ser definido pela legislagéo.

No formato padrao, ele tem de 15 a 17 centimetros de didametro e até sete centimetros de altura. O
queijo apresenta sabor suave, adocicado, ligeiramente acido, podendo ser levemente amanteigado
ou picante.

Municipios


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

Os municipios mineiros que poderao utilizar o selo de Indicagao Geografica para o queijo do
Cerrado sao: Abadia dos Dourados, Arapua, Carmo do Paranaiba, Coromandel, Cruzeiro da
Fortaleza, Guimarania, Lagamar, Lagoa Formosa, Matutina, Patos de Minas, Patrocinio, Presidente
Olegario, Rio Paranaiba, Santa Rosa da Serra, Sdo Gongalo do Abaeté, Sdo Gotardo, Vazante,
Tiros e Varjao de Minas.

Segundo a Emater-MG, existem aproximadamente seis mil produtores de Queijo Minas Artesanal
na regido. “A partir de agora, a associacao, a Emater-MG e o Sebrae irdo trabalhar no regulamento
para o uso da marca do Inpi pelos produtores”, explica Mara Mota.

De acordo com o Inpi, ja foram concedidas pelo instituto 114 Indicacdes Geograficas. A maioria na
espécie Indicacdo de Procedéncia.

Queijo Minas Artesanal

A Emater-MG orienta os produtores de Queijo Minas Artesanal na adogéo de boas praticas
agropecuarias e de fabricacdo, com o objetivo de garantir a segurancga sanitaria do alimento. A
empresa também assessora no processo de legalizacdo das queijarias, além de incentivar a
organizacao dos produtores.

Anualmente, a Emater-MG promove o Concurso Estadual do Queijo Minas Artesanal. A competicao
busca valorizar a produc¢ao do queijo artesanal e aproximar os produtores do mercado comprador.

Em Minas Gerais, existem dez regides caracterizadas pelo Estado como produtoras de Queijo
Minas Artesanal: Araxa, Campo das Vertentes, Canastra, Cerrado, Diamantina, Entre Serras da
Piedade ao Caraca, Serra do Salitre, Serras da Ibitipoca, Serro e Tridngulo Mineiro.



