Instituto Mineiro de Agropecuaria realiza
consulta publica sobre o Requeijao Moreno
Artesanal do Vale do Mucuri

Qui 12 junho

O Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA), publicou nesta quinta-feira (12/06), a consulta publica
que estabelece 0 1° Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Requeijao Moreno
Artesanal do Vale do Mucuri. O formulario pode ser acessado neste link, durante o prazo de 30
dias.

Apés esse periodo, o regulamento passara por ajustes finais, antes da publicagdo no Diario Oficial
de Minas Gerais, previsto para este esse ano.

Reconhecido no Vale do Mucuri ou Norte de Minas, o requeijao moreno ¢ feito de forma artesanal.
O produto é elaborado a partir de massa de queijo fermentada cozida com creme, o0 que confere sua
coloracao escura e seu sabor marcante.

Os resultados do projeto de pesquisa “Estado da arte de queijos artesanais emergentes produzidos
em Minas Gerais” serviram para embasar a elaboracdo do primeiro regulamento pelo IMA. Nele,
estdo descritos 0 modo de fazer, composicao, textura e sabor, além dos critérios sanitarios e de
controle de rebanho pelas propriedades fornecedoras de leite.

“Com a regulamentacao prevendo as boas praticas agropecuarias, os produtores poderao
formalizar a producéo e, assim, vender para o mercado. E um importante trabalho de caracterizacao
técnica do queijo artesanal”, afirma o diretor técnico do IMA, André Almeida Duch.

O subsecretario de Politica e Economia Agropecudria da Secretaria de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (Seapa), Gilson de Assis Sales, destacou a importancia historica, econémica e
cultural com o reconhecimento do requeijao para a gastronomia da regiao.

“Os produtores poderdao comercializar para um mercado formal e com maior remuneracéo, além de
permitir que este queijo tao tradicional do Norte do estado, do semiarido mineiro, de regiées de uma
produc¢ao muito tradicional, possam ser comercializados em outros locais de Minas Gerais e,
principalmente, do Brasil. Isso vai trazer desenvolvimento econdmico, valorizacao da cultura,
tradicdo e resgate historico”, diz.

Pesquisa

A pesquisa sobre o modo de fazer e a composi¢cao do Requeijao Moreno € coordenada pela
Universidade Estadual de Montes Claros (Unimontes), com apoio da Fundacdo de Amparo a
Pesquisa do Estado de Minas Gerais (Fapemig) e da Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas
Gerais (Epamig).



https://www.ima.mg.gov.br/
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLScFs8wHNr7iV4nznSNp7LjAblbOvmAEGy081qLmwhc3qDCSOg/viewform
https://www.jornalminasgerais.mg.gov.br/index.php?dataJornal=2025-06-12
https://unimontes.br/
http://www.fapemig.br/pt/
https://www.epamig.br/

As analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais sdo realizadas na Unimontes, em
Janauba, e no Centro de Pesquisa e Treinamento em Queijos Artesanais (CPTQA) da Epamig, em
Sao Joao del Rei.



