Dia Mundial do Queijo em Juiz de Fora tera
visita guiada a Epamig ILCT

Sex 12 janeiro

Produto comumente associado a culinaria e a identidade cultural de Minas Gerais, o0 queijo tem
uma data propria, 20 de janeiro é o Dia Mundial do Queijo. Na Empresa de Pesquisa Agropecuaria
de Minas Gerais (Epamig), a iguaria é tema de diferentes trabalhos que abrangem desde as boas
praticas de producao do leite até a caracterizagdo dos queijos, recomendacao de embalagens e de
formas de conservacao.

Para marcar a data, o Instituto de
Laticinios Candido Tostes (ILCT), que
concentra grande parte das pesquisas
em derivados do leite da Epamig, vai
receber, na sexta-feira (19/1), uma
visita guiada promovida pela
Secretaria de Turismo de Juiz de Fora.
A acgédo integra o Programa
Caminhando pela Histéria de Juiz de
Fora e vai incluir visitas as instalagdes
do Instituto (fabrica-escola,

Daniel Aranteslaboratérios e salas de aula).

A visita é gratuita, mediante inscri¢des pelo Sympla (vagas limitadas). A programagcao tera inicio as
14 horas. Os participantes serdao acompanhados por profissionais da Epamig ILCT que
apresentarao a estrutura e um pouco da histéria da instituicdo fundada no ano de 1935, que é
referéncia no ensino, na pesquisa e na difusdo de tecnologias em lacteos.

Geracao e difusao de tecnologias

As pesquisas desenvolvidas, desde a criacdo do ILCT, proporcionaram uma série de ganhos para a
industria nacional e se tornaram referéncia na América Latina. Incorporado a Epamig na década de
1970, o Instituto une ensino, pesquisa e industria, por meio da realizagéo de treinamentos, cursos
de capacitagéo e de curta duracao, graduacgao tecnoldgica, pés-graduacao, mestrado profissional,
realizacao de eventos de transferéncia tecnoldgica, e publicagbes diversas.

Os trabalhos compreendem queijos industriais e artesanais, manteiga, doce de leite, sorvete e
outros lacteos, incluindo produtos inovadores e funcionais como ‘kefirgerante’, o ‘refrigerante do
bem’ e queijos enriquecidos, por exemplo com luteina, que auxiliam na prevencao de doengas
oculares.

Patriménio Imaterial de Minas Gerais, 0s queijos artesanais das diferentes regides produtoras
possuem sabores e aromas particulares, que caracterizam e diferenciam sua origem, quer seja
pelos modos de preparo, quer seja pela microbiota. As pesquisas com Queijos Minas Artesanais
(QMA) incluem a caracterizac&o e 0 apoio ao surgimento de novas regides produtoras, como forma


https://www.epamig.br/
https://www.sympla.com.br/evento/caminhando-pela-historia-dia-mundial-de-queijo/2296744?referrer=www.pjf.mg.gov.br

de aumentar a qualidade e o retorno econdmico aos produtores.

Os trabalhos para a caracterizagao das regides produtoras incluem a realizagdo de analises fisico-
quimicas e microbiolégicas, o treinamento e a capacitagdo de produtores, o estudo da maturagao e
das formas de conservacéao, a proposicao de embalagens inteligentes, entre outros. Vale lembrar
que estes queijos, a base de leite cru, sao produzidos por mais de 30 mil familias mineiras, e que o
estado é o maior produtor de leite e derivados do pais.

Dicas de conservacao

Os queijos frescos (ricota, minas frescal, cottage, dentre outros) devem ser conservados sobre
refrigeracdo em embalagem tampada, pois o refrigerador apresenta baixa umidade relativa do ar e
resseca o produto. Depois de aberto deve ser consumido o mais rapido possivel até a data de
validade.

Os mesmos critérios podem ser adotados para os queijos maturados, porém o0 consumo apos
aberto deve ser mais rapido, pois mesmo sob refrigeracdo e acondicionamento em embalagem
tampada, corre-se o risco de formagédo de mofos na superficie, se mantido por longo periodo de
estocagem. A embalagem original ainda é a melhor forma de conservacao, desde que nao aberta
ou violada.

Graduacao Tecnoldgica

Estdo abertas, até 18/2, as inscrigcdes para o ingresso no curso superior de Tecnologia em
Laticinios, ofertado pela Epamig ILCT. A selecédo dos candidatos sera pela nota do Exame Nacional
do Ensino Médio (Enem), nos anos de 2020, 2021, 2022 ou 2023. Caso o candidato tenha
realizado o Exame em mais de uma edi¢do nesse periodo, sera considerada a maior nota.

O curso superior de Tecnologia em Laticinios é gratuito e objetiva formar profissionais aptos a
planejar, implantar, executar e avaliar os processos relacionados ao beneficiamento,
industrializacao e conservagao de leite e derivados, da matéria-prima ao produto final. O regime
académico € em tempo integral, com duracéo de seis semestres letivos e obrigatoriedade de
estagio supervisionado.

S&o oferecidas 40 vagas. O edital esta disponivel neste endereco.



https://www.epamig.br/ilct/

