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O Queijo Minas Artesanal (QMA) possui re-
conhecida importância histórica, cultural, econô-
mica e social para o Estado. Mesmo com a evo-
lução das pesquisas, ainda há muito o que estudar 
em relação à melhoria das condições das queija-
rias e obtenção do leite, visando oferecer subsí-
dios para a atualização das legislações vigentes. 
As normas passaram por ampliação e modifi ca-
ções nestes últimos dez anos, com o reconheci-
mento de novas regiões produtoras de queijos 
artesanais. No entanto, ainda existem assuntos 
que não foram atualizados, como por exemplo, 
a legalização da produção de queijos com fungos 
fi lamentosos, também conhecidos como Queijo 
Minas Artesanal de Casca Florida. Além disso, 
algumas regiões já conseguiram a redução no 
tempo de maturação, enquanto outras ainda estão 
com estudos em andamento para tal conquista. 

Com o objetivo de divulgar todas estas in-
formações e inovações desenvolvidas desde o 
lançamento do Informe Agropecuário “Queijos 
artesanais mineiros: da matéria-prima ao produto 
fi nal”, em 2013, é que a EPAMIG - Instituto de 
Laticínios Cândido Tostes (ILCT) entrega à so-
ciedade esta nova edição com o tema “Queijos 
artesanais mineiros”, tão tradicional e importante 
nos aspectos sociais e econômicos para o estado 
de Minas Gerais.

A EPAMIG - ILCT, localizada em Juiz de 
Fora, há muito tempo, estuda e trabalha junto ao 
produtor de QMA, gerando novos conhecimen-
tos nessa área, inclusive com a recente criação 
da Rede de Queijos Artesanais. Nos últimos anos 
foram muitos projetos aprovados e eventos reali-
zados, como os concursos de queijos artesanais 
nacionais e internacionais, pesquisas e publi-
cações, incluindo dissertações defendidas com 
orientações dos pesquisadores da Empresa. A 
EPAMIG - ILCT possui vários projetos de pes-
quisas na área de queijos artesanais, dos quais, 
alguns serão apresentados nesta edição.

Denise Sobral
Renata Golin Bueno Costa

Junio César Jacinto de Paula
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A produção de queijos artesanais no Brasil é uma ativi-
dade tradicional em muitas regiões, sendo a principal fonte de 
renda para a agricultura familiar. A característica fundamental 
dos queijos artesanais brasileiros é a utilização de leite não pas-
teurizado, o que confere sabor e aroma diferenciados daqueles 
fabricados a partir de leite pasteurizado. Além disso, a produção 
do queijo artesanal caracteriza a identidade sociocultural de di-
versos Estados e regiões brasileiras. 

Neste aspecto, Minas Gerais destaca-se como o maior e 
o mais importante produtor de queijos artesanais do Brasil. O 
produto mineiro é elaborado conforme a tradição histórica e cul-
tural da região onde é produzido, a partir do leite cru integral, 
hígido, recém-ordenhado ou fresco, retirado e beneficiado na 
propriedade de origem. A produção dos queijos artesanais em 
Minas Gerais é responsável por gerar renda para cerca de 30 
mil famílias, que produzem, aproximadamente, 85 mil toneladas 
de queijo por ano. Atualmente, são reconhecidas pelo Instituto 
Mineiro de Agropecuária (IMA) dez regiões tradicionalmente pro-
dutoras: Serro, Araxá, Cerrado, Serra da Canastra, Campo das 
Vertentes, Triângulo Mineiro, Serra do Salitre, Serras do Ibitipoca, 
Diamantina e Entre Serras da Piedade ao Caraça.

A EPAMIG - Instituto de Laticínios Cândido Tostes (ILCT), 
em Juiz de Fora, foi uma das pioneiras nos estudos com queijos 
artesanais mineiros, com muitas dissertações, cartilhas e artigos 
publicados, que ajudaram o produtor a melhorar a qualidade e a 
segurança dos seus produtos. O Programa Estadual de Pesquisa 
em Leite e Derivados (PEPLD) da EPAMIG tem a missão de atuar 
em toda a cadeia de lácteos do Estado, desde a geração do 
conhecimento em ciência, tecnologia e inovação, até a obtenção 
de produtos inovadores e transferência de tecnologias para o 
mercado, atendendo às demandas, tanto do pequeno produtor 
como do consumidor e das indústrias de laticínios. Essas 
pesquisas resultaram em importantes projetos, com destaques 
para: a utilização de embalagem inteligente na maturação do 
Queijo Minas Artesanal da Canastra; o uso de Sistema Alagado 
Construído para tratar efluente de queijarias; a caracterização 
de queijos artesanais do Alto Suaçuí Grande e das Serras do 
Ibitipoca; o aproveitamento de queijos artesanais na elaboração 
de requeijão em barra; entre outros.

Esta edição do Informe Agropecuário reúne informações 
e tecnologias que visam aprimorar, cada vez mais, a produção 
de queijos em Minas Gerais, ampliando o reconhecimento do 
Estado como tradicional produtor de queijo de qualidade.

Tradição e tecnologia 
garantem sucesso dos queijos 

artesanais mineiros
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Pesquisa contribui para a qualidade e 
segurança na produção dos queijos 

artesanais mineiros
O secretário de Estado de Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento de Minas Gerais, Thales Almeida 
Pereira Fernandes, natural de Caratinga, é gra-
duado em Engenharia Agronômica pela Univer-
sidade Federal de Viçosa (UFV). Possui especia-
lização em Gestão Ambiental pela Faculdades 
Integradas de Jacarepaguá (FIJ), do Rio de Janei-
ro, e mestrado profissional em Defesa Sanitária 
Vegetal pela UFV. É servidor do Instituto Minei-
ro de Agropecuária (IMA), desde 1998, atuando 
em diversos cargos, dentre os quais destacam-se: 
chefe de escritório, assistente técnico da Coorde-
nadoria Regional de Belo Horizonte e coordena-
dor da Fiscalização do Uso e Comércio de Agro-
tóxicos na Gerência de Defesa Vegetal. Thales 
Fernandes também ocupou o cargo de Diretor 
Técnico no IMA, no período de 2011 a 2019, e 
posteriormente a Diretoria-Geral do Órgão.Er
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IA - Qual a importância dos queijos 
artesanais mineiros para o Estado?

Thales Fernandes - Os queijos arte-
sanais foram introduzidos em Minas 
Gerais desde os primeiros anos da co-
lonização europeia no Brasil. Vale lem-
brar que grandes reservas de metais 
preciosos foram encontradas em Mi-
nas Gerais, levando à intensa migração
em busca dessas riquezas. Entretanto, 
não havia produção de alimentos que 
comportasse tal crescimento popula-
cional. A tecnologia de transformar o 
leite, alimento extremamente nutritivo, 
mas perecível, em queijo foi uma es-
tratégia de abastecimento fundamental. 
Assim, o queijo ganhou a alma do povo 
mineiro e se perpetuou nessa cultura. 

Hoje, Minas Gerais é o maior expoen-
te em produção e diversidade de queijos 
artesanais no Brasil e nas Américas. A 
importância do queijo para o Estado é 
transversal do ponto de vista histórico, 
cultural e socioeconômico.

IA - Nos últimos 10 anos houve um 
avanço na legislação de queijos 
artesanais mineiros, incluindo o 
reconhecimento de novas regiões 
produtoras. Neste sentido, qual a 
projeção para o futuro?

Thales Fernandes - Sabe-se que ain-
da existem diversos queijos artesanais 
e regiões produtoras a ser identifi cadas 
pelo Estado. Durante décadas, os quei-
jos artesanais foram esquecidos pelo 
poder público e, até pior, foram força-

dos a se converter em queijos indus-
triais. Assim, o trabalho atual e futuro 
é de identifi cação e reconhecimento de 
tipos, variedades e regiões produtoras 
de queijos artesanais, e também de res-
gate, onde essa cultura foi perdida e 
precisa ser retomada neste novo cená-
rio de valorização.

IA - O reconhecimento dos queijos ar-
tesanais mineiros por meio de pre-
miações em concursos nacionais e 
internacionais é relevante para o 
Estado?

Thales Fernandes - Não há dúvidas 
que essas premiações foram e seguem 
sendo importantes para a promoção dos 
queijos artesanais de Minas Gerais. Na-
cionalmente, esses queijos ganharam 
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muita projeção de mercado e, futura-
mente, espera-se que possam entrar em 
mercados internacionais que já o valori-
zam. Além das premiações em concur-
sos, o Queijo Minas Artesanal (QMA)
está em processo de avaliação da Orga-
nização das Nações Unidas para a Edu-
cação, a Ciência e a Cultura (Unesco) 
para se tornar Patrimônio Imaterial da 
Humanidade. Se a proposta tornar-se 
realidade, trará muitos benefícios para 
todo o setor e para a sociedade de modo 
geral.

IA - Como o governo de Minas Gerais 
estimula o fortalecimento da cadeia 
produtiva dos queijos artesanais 
mineiros?

Thales Fernandes - A Secretaria de 
Agricultura, Pecuária e Abastecimen-
to (Seapa-MG) e suas vinculadas têm 
equipes especializadas em queijos ar-
tesanais, que estão empenhadas em 
melhorar o ambiente de negócios des-
te setor. Neste sentido, tem-se: criação 
ou simplifi cações de legislações para 
a produção e a comercialização; apoio 
em eventos para a promoção de toda 
a cadeia produtiva; assistência técnica 
gratuita por meio da Empresa de As-
sistência Técnica e Extensão Rural do 
Estado de Minas Gerais (Emater-MG); 
certifi cação e fi scalização pelo Insti-
tuto Mineiro de Agropecuária (IMA); 
realização de pesquisas e desenvolvi-
mento de tecnologias pela EPAMIG; 
além disso, existem convênios e ter-
mos de fomento para estruturar o setor, 
dentre outras ações de impacto benéfi -
co direto. Todas as ações somam-se às 
iniciativas de outras instituições, como 
a Secretaria do Estado de Cultura e Tu-
rismo (Secult).

IA - Quais as principais limitações para 
a melhoria da qualidade dos queijos 
artesanais mineiros?

Thales Fernandes - A principal limi-
tação é o capital fi nanceiro. Tanto os 
produtores quanto o Estado, de modo 
geral, não possuem recursos fi nanceiros 
sufi cientes para promover todas as 
melhorias necessárias. Dessa forma, 
produtores e gestores públicos preci-
sam ser extremamente inteligentes nos 

investimentos realizados, para que gra-
dativamente se possa alcançar as me-
lhorias tão pretendidas para o setor. A 
Seapa-MG tem buscado insistentemen-
te fontes de recursos internos e exter-
nos para custear as atividades e pro-
mover crédito para os produtores, seja 
por meio de projetos, Plano Safra, entre 
outros.

IA - Quais os gargalos na produção e 
normalização dos queijos artesa-
nais mineiros?

Thales Fernandes - Existem gargalos 
sanitários, como a presença, ainda que 
em baixa prevalência, de patógenos, 
como a Brucella e o Mycobacterium, 
que podem transmitir doenças do re-
banho para os seres humanos por meio 
do consumo de queijos. Há gargalos de 
ordem científi ca, para embasamento de 
novas legislações mais permissivas e 
que simplifi cariam a regularização dos 
queijos artesanais. E existem gargalos 
estruturais da cadeia produtiva de lácte-
os, como o baixo preço do leite, a osci-
lação cambial, que impacta nos preços 
de insumos, e a difi culdade de acesso 
à mão de obra especializada no meio 
rural.

IA - Qual a importância da pesquisa 
para o desenvolvimento da agri-
cultura familiar mineira com foco 
nos queijos artesanais?

Thales Fernandes - Historicamente, 
a pesquisa dedicou-se apenas em estu-
dar doenças causadas pelo consumo de 
queijos e lácteos em geral. Atualmen-
te, tem-se novo foco em pesquisas que 
estudam as características dos queijos, 
possíveis melhorias de produção, segu-
rança no consumo, além dos benefícios 
deste tipo de alimento à saúde do consu-
midor. Dessa forma, as pesquisas possi-
bilitam revisões em legislações e con-
ceitos de inspeção aplicados na habilita-
ção sanitária dos queijos artesanais.

IA - Como o governo tem apoiado as 
pesquisas em queijos artesanais 
no Estado?

Thales Fernandes - Em 2021, foram 
investidos aproximadamente 600 mil 
reais na estruturação de laboratórios 

de pesquisa em queijos artesanais de 
Minas Gerais. Recentemente, foi cria-
da a Rede de Pesquisa em Queijos Ar-
tesanais, coordenada pela EPAMIG, 
que está promovendo um trabalho or-
ganizado no setor, acessando editais e 
captando investimentos para projetos de 
pesquisa. Além disso, em 2020, a Seapa-
-MG atuou em conjunto com a Secretaria 
de Desenvolvimento Econômico (Sede) 
e a Fundação de Amparo à Pesquisa do 
Estado de Minas Gerais (Fapemig) para 
liberar recursos de R$ 1 milhão para
pesquisas em queijos artesanais, resul-
tado de um edital induzido para essa te-
mática.

IA - O que o governo tem feito para 
ajudar os pequenos produtores a 
sair da informalidade?

Thales Fernandes - Inicialmente, cita-
-se o excelente trabalho de assistência 
técnica e extensão rural realizado pela 
Emater-MG, que conta com equipes es-
pecializadas em queijos artesanais. O 
IMA também tem buscado simplifi car o 
processo de habilitação sanitária dessas 
queijarias. A Seapa-MG executa o Pro-
jeto Queijo Minas Legal, em parceria 
com o Programa Estadual de Proteção 
e Defesa do Consumidor (Procon-MG) 
e o Ministério Público, composto por 
diversas ações de apoio ao setor para 
promover a formalidade. Até o fi nal do 
Projeto, serão aplicados R$2,8 milhões, 
provenientes do Fundo de Defesa dos 
Direitos do Consumidor (FDDC) do 
Ministério Público.

IA - Como as políticas públicas podem 
incentivar a produção e a melhoria 
da qualidade dos queijos artesa-
nais mineiros?

Thales Fernandes - As políticas públi-
cas devem ser idealizadas para facilitar 
os trabalhos do produtor, promover a 
segurança do consumidor e valorizar o 
produto no mercado. Dessa forma, tais 
políticas confi guram-se efetivamente 
como geradoras de emprego e renda, e 
salvaguarda desse nobre alimento tão 
bem elaborado em território mineiro.




