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APRESENTAÇÃO

	 A equipe de pesquisadores e de professores da EPAMIG 
ILCT há 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 atuações diretas nas regiões produtoras, o 
que sempre resulta em treinamento e capacitação das pessoas 
diretamente envolvidas com essa atividade. Este Manual Técnico 
de Orientação ao Produtor foi elaborado a partir de resultados 
dessa experiência e alicerçado em seus conhecimentos acumula-
dos. Portanto, será de grande valia para os produtores de queijos 
artesanais e, certamente, resultará em maior benefício para os 
consumidores.

	 Com uma abordagem sobre as características dos queijos 
artesanais mineiros, qualidade do leite, orientações para identifi-
cação dos principais defeitos apresentados pelos queijos artesa-
nais, bem como ações para sua prevenção e recomendação de 
boas práticas, tanto na obtenção do leite quanto na fabricação 
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 importância do acompanhamento do estado sa-
nitário do rebanho e da qualidade dos produtos, sem, entretanto, 
interferir demasiadamente nos processos de modo a preservar os 
valores e as tradições desta atividade.

	 O estado de Minas Gerais, maior produtor de leite do País, 
culturalmente preserva a tradição de alguns produtos artesanais 
e, dentre estes, os queijos destacam-se nas diversas regiões do 
Estado, algumas já com denominação de origem e outras ainda 
carecendo de reconhecimento. As novas gerações, em busca de 
melhoria de qualidade de vida e preservação de valores, pro-
curam descobrir novas formas de alimentação com segurança e 
saudabilidade e, nesse sentido, os queijos artesanais destacam-se 
como componentes de grande potencial.



	 Estudos e pesquisas já demonstraram que o queijo artesa-
nal de leite cru, após um período definido de maturação, pode ser 
consumido sem risco para a saúde dos consumidores, o que sig-
nifica um grande avanço, potencializa a capacidade de produção 
do Estado e estimula mais estudos, pesquisas e desenvolvimento. 
Considerando as características das diversas regiões de Minas, 
percebe-se que o potencial de inovação em queijos artesanais é 
muito grande, seja na diversificação, designer, maturação dentre 
outros, uma vez que o mercado está ávido por esses produtos.

No século passado, professores do Instituto de Laticínios 
Cândido Tostes e de outras Instituições já ensinavam para a in-
dústria que alguns tipos de queijos como requeijão, parmesão, 
muçarela e provolone, por suas características específicas, po-
diam ser fabricados com leite cru. Isto foi, por muito tempo, a 
alternativa para aproveitamento do leite ácido recebido pelos lati-
cínios, mas para o queijo Minas, por ser um queijo de massa crua, 
não era possível e só mais recentemente as pesquisas fizeram esta 
comprovação. Portanto, é preciso que o governo, por meio de 
suas Instituições, continue apoiando essa atividade tão importante 
e com tanto potencial de geração de emprego e renda. 

Cláudio Furtado Soares
Instituto de Laticínios Cândido Tostes
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