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APRESENTACAO

A equipe de pesquisadores e de professores da EPAMIG
ILCT hé algum tempo desenvolve estudos e pesquisas com queijos
artesanais de leite cru, tanto em projetos com alunos do Programa
de Mestrado Profissional em Leite e Derivados, quanto em proje-
tos isolados, além de atuacdes diretas nas regides produtoras, o
que sempre resulta em treinamento e capacitagdo das pessoas
diretamente envolvidas com essa atividade. Este Manual Técnico
de Orientacéo ao Produtor foi elaborado a partir de resultados
dessa experiéncia e alicercado em seus conhecimentos acumula-
dos. Portanto, serd de grande valia para os produtores de queijos
artesanais e, certamente, resultard em maior beneficio para os
consumidores.

Com uma abordagem sobre as caracteristicas dos queijos
artesanais mineiros, qualidade do leite, orientacdes para identifi-
cacdo dos principais defeitos apresentados pelos queijos artesa-
nais, bem como acdes para sua prevencdo e recomendagéo de
boas prdticas, tanto na obtencdo do leite quanto na fabricacéo
dos queijos, fazem deste Manual um objeto de uso constante por
aqueles que exercitam esta arte. O objetivo deste Manual é des-
tacar a grande importdncia do acompanhamento do estado sa-
nitdrio do rebanho e da qualidade dos produtos, sem, entretanto,
interferir demasiadamente nos processos de modo a preservar os
valores e as tradicdes desta atividade.

O estado de Minas Gerais, maior produtor de leite do Pais,
culturalmente preserva a tradicdo de alguns produtos artesanais
e, dentre estes, os queijos destacam-se nas diversas regides do
Estado, algumas j@ com denominagéo de origem e outras ainda
carecendo de reconhecimento. As novas geracdes, em busca de
melhoria de qualidade de vida e preservacdo de valores, pro-
curam descobrir novas formas de alimentacdo com seguranca e
saudabilidade e, nesse sentido, os queijos artesanais destacam-se
como componentes de grande potencial.



Estudos e pesquisas jG demonstraram que o queijo artesa-
nal de leite cru, apds um periodo definido de maturacédo, pode ser
consumido sem risco para a satde dos consumidores, o que sig-
nifica um grande avanco, potencializa a capacidade de producéo
do Estado e estimula mais estudos, pesquisas e desenvolvimento.
Considerando as caracteristicas das diversas regides de Minas,
percebe-se que o potencial de inovacdo em queijos artesanais é
muito grande, seja na diversificacdo, designer, maturacdo dentre
outros, uma vez que o mercado estd dvido por esses produtos.

No século passado, professores do Instituto de Laticinios
Candido Tostes e de outras Instituicdes |G ensinavam para a in-
déstria que alguns tipos de queijos como requeijGo, parmesédo,
mugarela e provolone, por suas caracteristicas especificas, po-
diam ser fabricados com leite cru. Isto foi, por muito tempo, a
alternativa para aproveitamento do leite dcido recebido pelos lati-
cinios, mas para o queijo Minas, por ser um queijo de massa crua,
ndo era possivel e sé mais recentemente as pesquisas fizeram esta
comprovacdo. Portanto, é preciso que o governo, por meio de
suas Instituicdes, continue apoiando essa atividade tdo importante
e com tanto potencial de geracdo de emprego e renda.

Cldudio Furtado Soares
Instituto de Laticinios Candido Tostes
EPAMIG ILCT



