Epamig avanca na caracterizacao do Queijo
Cabacinha no Vale do Jequitinhonha

Sex 04 agosto

Recentemente reconhecido
como patriménio cultural e
imaterial de Minas Gerais, 0
Queijo Cabacinha passa por
processo de caracterizacao,
conduzido pela Empresa de
Pesquisa Agropecuaria de
Minas Gerais (Epamig), que
servira de base para a
regulamentagéo técnica de
Daniel Arantes / Divulgacdo Sua qualidade e identidade. O
procedimento consiste em andlises laboratoriais de amostras do queijo e de seus componentes
para a definicdo de parametros que viabilizardo tanto a fiscalizagao quanto a comercializagao da
iguaria.

Pesquisadores da empresa concluiram a primeira etapa de visitas, que ocorreram ao longo do
primeiro semestre, para reconhecimento das técnicas e prospeccao de demandas junto aos
produtores do Vale do Jequitinhonha. Agora, a equipe do projeto “Caracterizacao do Queijo
Cabacinha na regiao do Vale do Jequitinhonha” se prepara para receber amostras de 30 queijarias
de cinco municipios (Joaima, Pedra Azul, Medina, Cachoeira do Pajeud, Ponto do Volantes) para a
definicdo das caracteristicas fisico-quimicas (como proteina, gorduras, sais, umidade, dentre
outros), microbiol6gicas (microrganismos e possiveis patdgenos presentes no queijo) e sensoriais
(como cor, consisténcia, aroma, textura, tamanho) do Cabacinha.

“Durante as visitas, acompanhamos os detalhes da producao do queijo em diferentes propriedades,
observando variacbes de temperatura nos procedimentos, acidez do soro-fermento, processos de
fermentacéo e filagem, dentre outros aspectos. Coletamos alguns exemplares para calibrarmos os
equipamentos e sabermos quais diluicdes vamos usar durante as analises microbioldgicas”,
explica o pesquisador da Epamig Sul e coordenador do projeto, Daniel Arantes. “Realizamos
também uma capacitagdo para os extensionistas, que serdo responsaveis pelas coletas, dando
orientagdes sobre como realizar uma coleta adequada dos materiais, para evitar contaminagdes e
garantir que as amostras sejam representativas”, completa.

Segundo ele, a equipe do projeto concluiu que sera necessario coletar, além de um exemplar de
gueijo, outras seis amostras de cada uma das 30 queijarias: agua, leite, soro-fermento, salmoura
(solucéo de agua e sal para a salga do queijo), massa fermentada e massa filada. Os materiais
serdo enviados ao longo de cinco semanas, entre os meses de agosto e setembro, para que os
pesquisadores tracem o perfil das queijarias durante o periodo seco. Depois de tabular e analisar
os dados, os pesquisadores voltarao ao Vale do Jequitinhonha e apresentarao os primeiros
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resultados aos produtores.

Uma segunda coleta sera realizada no inicio de 2024 para que os pesquisadores possam analisar
o queijo em diferentes épocas do ano. “Nosso cronograma prevé uma coleta na estacao seca, que
vai até meados de outubro, e outra na estacdo chuvosa, entre janeiro e fevereiro, para termos uma
caracterizacao detalhada do Cabacinha diante de diferentes condi¢des climaticas”, ressalta Daniel.
De acordo com ele, o projeto deve ser finalizado em marco de 2024.

As analises serdo realizadas em laboratorios das Universidades Federais de Minas Gerais (UFMG)
e Sao Joao del-Rei (UFSJ), que integram a Rede Mineira de Pesquisa em Queijos Artesanais,
composta por 15 instituicdes de ensino, e coordenada pela Epamig. A rede ainda é apoiada pela
Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural de Minas Gerais (Emater-MG), pelo Instituto
Mineiro de Agropecuaria (IMA) e por trés associa¢des de produtores.

Importéancia cultural e econdémica

O Queijo Cabacinha, produzido no Vale do Jequitinhonha h& pelo menos 80 anos, é uma
adaptacdo do Caciocavallo, queijo italiano que possui massa cozida e filada. Segundo relatos, foi
um ex-aluno do Instituto de Laticinios Candido Tostes (ILCT), vinculado a Epamig, o responsavel
por introduzir a tecnologia na regiao, e que, posteriormente, ela foi disseminada entre os produtores
de leite do Vale.

De acordo com o pesquisador da Epamig Sul, a caracterizacdo do Cabacinha esta sendo
ansiosamente aguardada pelos produtores locais, para que a iguaria seja regulamentada. “E um
passo essencial para a fiscalizagao sanitaria e comercializa¢do do produto, que € muito importante
para a economia local. Os produtores tém se organizado para formar uma associacao, pois
enxergam o grande potencial de mercado que o queijo Cabacinha possui e sabem que esse
processo vai fortalecer a renda de todos eles”, conclui Daniel Arantes.
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