Estado reconhece requeijao moreno como
queijo artesanal de Minas Gerais

Sab 27 abril

O Governo de Minas reconheceu o requeijao moreno como um dos queijos artesanais de Minas
Gerais. A resolucao foi publicada no Diario Oficial deste sdbado (27/4), com os objetivos de
promover e valorizar o produto, incentivar a protecdo do seu modo de fazer e a sua producao
sustentavel, com geracdo de empregos e renda nas regiées produtoras.

No Vale do Mucuri, por exemplo, 0s municipios de Ataleia, Catuji, Franciscépolis, Frei Gaspar,
ltaipé, Ladainha, Malacacheta, Novo Oriente de Minas, Ouro Verde de Minas, Pavéo, Pote,
Setubinha e Tedfilo Otoni tém produgéo expressiva do requeijao moreno.

Nesses locais, foram identificados pelo menos 54 produtores desse tipo de queijo, conforme dados
da Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado de Minas Gerais (Emater-MG).

Outras localidades de Minas também podem ser demonstradas produtoras tradicionais, algo que
sera analisado durante os estudos do governo para a caracterizacao da iguaria. Porteirinha, na
regidao Norte, € mais uma referéncia na producgéao.

Requeijao moreno

Durante séculos, o requeijao moreno é parte da cultura mineira, apesar de ser esta a primeira vez
que recebe o reconhecimento adequado.

A producéo permeia a histéria de povoacao do Vale do Mucuri e outras regides, sendo uma pratica
ensinada e aprendida ao longo das geracoes, de forma a perpetuar a tradicao familiar.

Ao reconhecer o requeijao moreno como queijo artesanal de Minas Gerais, a Secretaria de Estado
de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Seapa) formaliza a sua existéncia e d4 um passo
importante na promocéo desse queijo.

Producao

O produto é elaborado a partir do leite cru coagulado naturalmente e é obtido da fusao entre creme
de leite cozido e massa de coalhada dessorada e lavada. A sua cor varia do amarelo ao marrom,
com textura firme, sem olhaduras e de consisténcia homogénea.

Séo produzidos formatos diversos, de esférico a retangular. A casca é fina e o sabor levemente
defumado.

Reconhecimento


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

Em Minas, o reconhecimento de variedades de queijos artesanais e a caracterizacao das regides
produtoras séo prerrogativas do Estado.

Para isso, a Secretaria de Agricultura, a Emater-MG, a_ Empresa de Pesquisa Agropecuaria de
Minas Gerais (Epamig) e o Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) seguem um protocolo de agdes.

A Epamig realiza pesquisas sobre a seguranga do consumo desses produtos ou valida estudos de
instituicoes parceiras. A Emater-MG faz o levantamento histérico da producéo para fundamentar a
caracterizacao das regides produtoras, além de prestar assisténcia técnica aos produtores. E o IMA
publica portarias, normativas e regulamentos que abrem portas para o mercado formal.

A Seapa participa de todo o processo, recebe demandas, constroi notas técnicas e da
direcionamentos. Além disso, elabora politicas publicas de valorizagao e promog¢ao do queijo
artesanal.

O proximo passo para a continua valorizagao do requeijao moreno é o regulamento do produto,
realizado pelo IMA. Esse documento estabelecera normas para a produgéo e comercializagdo em
queijarias e entrepostos localizados em microrregides definidas, caracterizadas ou ndo como
produtoras da iguaria.


https://www.epamig.br/
https://www.ima.mg.gov.br/
https://www.agenciaminas.mg.gov.br/multimidia/audio/radio-governo-de-minas-promove-serie-de-acoes-para-produtores-e-mercado-na-89-expozebu

