EM/ATER



O Estado de Minas Gerais responde por, aproximadamente, 27% da producao de leite do
pais, com um volume de 9,1 bilhdes de litros, em 2020, com um rebanho estimado de 3,1
milhdes de vacas ordenhadas e tem nos queijos artesanais grande potencial para a ge-
racao de oportunidades de trabalho e renda no campo, com diversificacao produtiva e
agregacao de valor ao produto.

Os queijos artesanais de Minas ja ganharam o reconhecimento do Brasil e do mundo por
sua originalidade, tradicdo e qualidade, com diversas premiacdes em varias partes do
mundo. E também um dos produtos que mais atraem o interesse de pesquisadores e ad-
miradores estudiosos, apaixonados e intrigados pelas diferentes nuances que apresen-
tam, de acordo com o seu terroir.

Nos anos recentes a Secretaria de Estado de Agricultura Pecuaria e Abastecimento, por
meio das suas vinculadas Emater-MG, IMA e EPAMIG e com o0 apoio de valiosos parceiros,
vem desenvolvendo relevantes a¢oes de apoio ao setor dos queijos artesanais, com espe-
cial atengdo a legislacdo voltada para as especificidades da producdo artesanal, a presta-
cdo de servicos de assisténcia técnica com capacitacdo em boas praticas agropecuarias e
boas praticas de processamento, certificacdo, incentivo a regularizagado sanitaria das quei-
jarias, inspecdo sanitaria e pesquisa aplicada as necessidades dos produtores.




O documento aqui apresentado sob forma de cartilha, tem como propdsito servir como
UM GUIA PARA CONSTRU(;AO DE QUEIJARIAS ARTESANAIS DE ALAGOA, traduzindo parte
de todo um trabalho da equipe técnica da Emater-MG de orientar os produtores a cons-
truirem ou reformarem suas queijarias com um olhar mais atento e dedicado ao projeto
arquitetonico e a qualidade dos ambientes de trabalho e de recepgao aos visitantes. Ten-
do em vista tratar-se de uma regido de grande potencial turistico, os aspectos sanitarios
precisam estar em harmonia com as belezas naturais da regidao e com o conforto e bem-es-
tar dos turistas que visitam as propriedades e desejam ter uma experiéncia diferenciada,
desfrutando do acolhimento, da boa comida e do sabor inigualavel dos nossos queijos.

Desejamos que esta Cartilha seja til para vocés, produtores mineiros de queijo artesanal-
de Alagoa na execuc¢ao de seus empreendimentos.

Waliln Ultivo drb fhia

Ana Maria Valentini Otavio Martins Maia
Secretaria de Agricultura, Pecuaria e Aba. Diretor Presidente da Emater-MG






A Serra da Mantiqueira, uma das mais
belas cadeias montanhosas do Brasil, se
estende por trés estados: Minas Gerais,
Rio de Janeiro e Sdo Paulo. Sao mais
de 500 quilometros de cachoeiras, rios,
florestas, trilhas e picos. No topo do Cir-
cuito das Terras Altas da Mantiqueira, e
integrando o caminho velho da Estra-
da Real, esta localizado o municipio de
Alagoa. O nome “Alagoa” tem origem na
existéncia de uma grande lagoa na re-
gido, que foi esvaziada para exploragao
de ouro e pedras preciosas.

A cidade possui diversos atrativos natu-
rais, com muito verde, montanhas e ar
puro. Mas é a producao do famoso Quei-
jo Artesanal o maior tesouro alagoense.

Em junho de 2020, a Portaria n° 1.986 do Governo de Minas Gerais reconheceu o municipio
como regiao produtora de queijo artesanal, conferindo ao produto uma marca que carre-
ga o nome da cidade: “Queijo Artesanal de Alagoa”.

A regido apresenta um modo préprio de fazer queijo, misturando ao leite cru e aos ingre-
dientes um pouco de histdria, tradi¢do e costumes locais, o que resulta em um produto de
sabor, aroma e textura singulares, de inestimavel valor cultural, econémico e social.




0 diferencial da regiao

Pequena e aconchegante, Alagoa ¢ a cidade mais alta da regido das Terras Altas da Manti-
queira. O visitante que chegar a cidade podera sentir o clima frio que predomina no inver-
no, podendo alcancar temperaturas negativas durante os meses de maio a agosto. Para
quem gosta de praticar trekking ou escaladas, Alagoa oferece muitos lugares como o Pico
do Santo Agostinho, a Pedra do Segredo, a Pedra da Mitra do Bispo e o Pico do Chordo. O
municipio esta inserido na Area de Protecdo Ambiental da Serra da Mantiqueira e no Par-
que Estadual da Serra do Papagaio. Também foi considerado pela ONU como Reserva da
Biosfera.

Durante o verdo o visitante pode aproveitar as inUmeras cachoeiras existentes na zona
rural do municipio, entre elas as cachoeiras do Zé Pena, Ouro Fala, Fac3do e Corredeiras do
Itaoca, bem como a nascente e as corredeiras cristalinas do Rio Aiuruoca.

Alagoa é conhecida como a “Terra do Queijo Artesanal” e possui cerca de 150 queijarias




artesanais, que produzem aproximadamente trés toneladas diarias do famoso queijo pre-
miado em concursos nacionais e internacionais.

Além do queijo, a cidade também produz azeite de excelente sabor e qualidade, compro-
vados em concursos e feiras. O relevo, o clima e a pureza de suas aguas fazem dos produ-
tos alagoenses um espetaculo de sabores Unicos. A cidade é tranquila e aprazivel, porém
bastante movimentada durante eventos como o Festival do Queijo e do Azeite, Semana
Santa, Torneio Leiteiro e Festa de Nha Chica. Alagoa esta localizada nas rotas do “Caminho
Velho da Estrada Real” e do “Caminho dos Anjos”.

Como se Vé, as belezas naturais, os marcos historicos, os eventos culturais e a culinaria re-
gional, tendo o Queijo Artesanal de Alagoa como carro-chefe, revelam o potencial turistico
do municipio, com impacto positivo na geracdo de renda para as familias dos produtores
e em toda a cadeia do turismo e da producdo agropecuaria.






0 Queijo Artesanal de Alagoa
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Segundo relatos da historia oral, a produgao teve inicio em meados de 1920, quando o ita-
liano Pascoal Poppa se interessou pelas caracteristicas ambientais dessa regido e, com sua
esposa, Luiza Altomare Poppa, migraram do Rio de Janeiro para Alagoa, vislumbrando a
possibilidade de produzir uma iguaria tipica de sua cidade natal, Parma: o queijo Parmesao.

O Queijo Artesanal de Alagoa é produzido com leite da regido em queijarias tradicionais e
o modo de fazer baseia-se na arte de combinar leite integral cru, culturas lacticas naturais,
coalho e sal. E considerado um queijo gordo e de baixa umidade, de consisténcia dura,
com textura tendendo a fechada, cor interna intermediaria entre branca e amarelada, sa-
bor moderadamente salgado, suave a picante e odor moderadamente pronunciado.

O processo de fabricacdo envolve o aquecimento da massa, a prensagem com auxilio de
prensas ou pesos em aco inoxidavel e as salgas, em salmoura e salga seca posterior.

A maturacgao pode ser realizada em temperatura ambiente ou local climatizado, sob tem-
peratura de 12 a 18°C, por um periodo minimo de 14 dias. Essa ¢ a etapa do processo de



producdo do queijo na qual ocorrem alteragdes fisicas, quimicas e sensoriais relacionadas
ao amadurecimento, necessarias para a definicdo da identidade do produto.

Tais peculiaridades resultam em uma identidade Unica e atributos fisicos e sensoriais es-
pecificos, conforme apresentado na Tabela 1.

Tabela 1- Atributos sensoriais do Queijo Artesanal de Alagoa.

Atributo Queijo Artesanal de Alagoa

Consisténcia Dura

Textura Tendendo a fechada

Cor Branco-amarelada

Sabor Moderadamente salgado, suave e picante
Odor Moderadamente pronunciado

Formato Cilindrico

Fonte: Portaria IMA n° 2.050/2021




A PROPRIEDADE

setorizacao

Aimplantacao de uma queijaria artesanal na propriedade rural deve buscar uma harmoni-
zagdo com a paisagem, o relevo, as construcdes ja existentes e as vias de acesso a proprie-
dade, a residéncia e as areas de manejo do gado leiteiro.

As ilustracOes a seguir mostram sugestdes de como podem ser dispostos, na propriedade
rural, os ambientes que compdem a queijaria.

No primeiro diagrama estao representados o curral de espera, a sala de ordenha e a quei-
jaria, acrescidos de um estacionamento e de duas areas para visitantes: uma que funciona
como varanda de observacdo da atividade de ordenha, posicionada em frente a sala de
ordenha; e outra que, além de possibilitar a observacdo dos processos de fabricacdo da
queijaria, através de janelas fixas, também funciona como sala de degustacao e “loja” de
comercializacao dos produtos ali fabricados.

O segundo diagrama detalha, em carater ilustrativo, como podem ser dispostas as areas
internas da queijaria - fabricagao, salga, maturacao e embalagem - respeitando o fluxo
correto exigido pela legislagao e, ao mesmo tempo, permitindo ao visitante a visualizagao
de todas as etapas, sem a necessidade de entrar na queijaria.
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Alagoa - um guia para a construcao de queijarias artesanais




