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Resumo: A producao de queijos artesanais em Minas Gerais € atividade tradicional reconhecida
como patriménio imaterial. Este trabalho investigou aspectos histéricos, culturais e ambientais
relacionados a producao do Requeijao Moreno do Vale do Mucuri, através de pesquisa de
documentos oficiais, artigos cientificos e bibliografias, objetivando evidenciar sua intrinseca
ligagdo com o conceito de terroir. O terroir refere-se a interagdo Unica entre fatores naturais
(clima, solo, relevo, vegetacao e biodiversidade) e fatores humanos (saberes tradicionais, técnicas
produtivas e heranga cultural) de uma comunidade de determinada localidade. No caso do
Requeijao Moreno, produzido na microrregido de Tedfilo Otoni, o terroir se manifesta em suas
caracteristicas sensoriais distintas, como sabor levemente defumado, coloracdo de marrom claro
a escuro e a textura firme e homogénea. Esses atributos sdo influenciados pelas condi¢des
ambientais da regido, como o clima tropical semiimido e a geologia que afetam as pastagens,
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bem como pelo "saber fazer"moldado por um passado de miscigenacao cultural e pela auséncia
de maturagao dessa iguaria. Conclui-se que o Requeijao Moreno é mais que um alimento; é a
expressao do vinculo histérico-cultural entre 0 povo mucuriense e seu territorio, representando
um patriménio gastronébmico que merece valorizagao e protecao por meio de iniciativas como as
Indicagbes Geograficas.

Palavras-chave: Vale do Mucuri, aspectos ambientais, terroir, Requeijao Moreno.

1 Introducao

Os queijos artesanais constituem um fenédmeno global variado, que envolve politicas publicas,
producao, consumo, tradicao familiar e pesquisa cientifica, sendo valorizados em diversos paises
do mundo, principalmente na Unido Europeia. Paises como Estados Unidos, Russia e Brasil estao
na lista de maiores produtores de queijos do mundo (Usda, 2024).

Nesse mesmo viés o Brasil tem evoluido em regulamentagao e investido em melhorias para
incentivar produgdes regulares e valorizacao desta atividade, acompanhando o movimento por
produtos mais seguros e naturais, agregando aspectos histérico-culturais e socioeconémicos.
Dentre as acbes estdo as leis de incentivo especifica, bem como a organizagdo de eventos
com a tematica Queijo. Esses eventos fomentam a discussao, a organizagcado de produtores,
agregam melhorias na formacéo, estabelecem certificacdes e selos de qualidade vislumbrando
boas praticas relacionadas a higiene, controle microbiano, além de divulgar tipos e formatos
inéditos tipicos de cada lugar (Pereira, 2020).

Em Minas Gerais a producado de Queijos artesanais é regulamentada pela Lei n® 23.157, de
18 de dezembro de 2018 e pelo Decreto n® 48.024, de 19 de agosto de 2020, que dispéem
sobre a producao e a comercializagao dos queijos artesanais no estado. A legislacao ressalta
a importancia da regido produtora e suas caracteristicas fisicas, contemplando aspectos como
clima, relevo e vegetacao. Tais fatores, aliados as tradicées culturais, histéricas e ambientais
do territério, influenciam diretamente atributos como cor, sabor, textura e aroma, que sédo carac-
teristicas especificas da microbiota dos queijos de cada local. Além disso possuem referéncias
humanas e culturais que estimulam a interagao sensorial e contribuem para a preservacao da
microbiodiversidade. Nesse contexto, o queijo artesanal se configura como um produto com
elevado potencial de agregacao de valor (Boari, 2020).

Em 2024 o Vale do Mucuri foi reconhecido como a primeira regido produtora de Requeijao
Moreno, sendo este um dos queijos artesanais de Minas Gerais. Tal reconhecimento envolveu
a caracterizagao histérica, cultural, agroecolégica e fisica dessa regido, as quais influenciam
diretamente na composicao e qualidade do leite, conferindo aspectos singulares ao produto, tipico
e representativo da gastronomia mineira.

Diante desse contexto, o presente trabalho objetivou descrever e analisar as caracteristicas da
regiao do Vale do Mucuri, com énfase na microrregido de Teodfilo Otoni, abrangendo aspectos cul-
turais, histéricos, socioeconémicos e sobretudo, agroecolégicos, relacionando-as com a producao
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do Requeijao Moreno.

2 Revisao de literatura

2.1 Queijos Artesanais

Em nivel global, a producao de queijos € difundida praticamente em todos os paises do mundo,
seja no modo de fazer industrial ou artesanal. Segundo dados da Organizacdo das Nagdes Unidas
para Alimentacao e Agricultura (Food and Agriculture Organization of the United Nations - FAO),
em 2021, foram produzidas mais de 22 milhdes de toneladas de queijo, com a Unido Europeia
liderando a producéo, com aproximadamente 10 milhdes de toneladas (Abig, 2024).

Queijos sao produzidos em sua maioria na industria, com processos automatizados, pas-
teurizacdo e embalagens herméticas para garantir uniformidade. J& o queijo artesanal € feito
em pequenos lotes, muitas vezes com leite cru, podendo variar de acordo com a legislacao de
cada estado ou pais, preservando a microbiota natural que passa do leite e se transforma no
queijo artesanal produzido. Somando aos microrganismos “selvagens”, maturagao, prensagem
suave, maturagdo em tdbuas de madeira, embalagens que permitem a circulagéo do ar, dentre
outras técnicas artesanais, resultam em sabores, aromas e texturas Unicas, refletindo a identidade
regional do produto (Tunick, 2014).

Os primeiros queijos chegaram ao Brasil através dos colonizadores portugueses em caravelas,
pois os indios nao praticavam a pecuaria. Eram consumidos pela Coroa queijos importados do
Alentejo ou o queijo Alemao, muito apreciado pela nobreza (Boari, 2020). Em todo o pais a
producéo artesanal de queijos se expandiu com variagdes, carregando em sua origem a mistura
de povos, saberes e histérias, sendo predominantemente produzido por pequenos agricultores
rurais e suas familias de forma tradicional ou inovadora (Embrapa, 2021).

A denominacéo “Queijo” esta reservada aos produtos em que a base lactea ndo contenha
gordura e/ou proteinas de origem néo lactea (Brasil, 1996). No que se refere aos queijos artesanais,
a Lei n? 13.860/2019 do Ministério de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) define que
0 queijo artesanal é aquele elaborado por métodos tradicionais, com vinculagao e valorizacao
territorial, regional ou cultural, conforme protocolo de elaboracao especifico estabelecido para
cada tipo e variedade, com emprego de boas praticas agropecuarias (BPA) e boas praticas de
fabricacao (BPF).

2.2 Queijos Artesanais de Minas Gerais

Considerado “expressao de mineiridade”, o produto Queijo € de origem milenar, além de alimento,
configurando-se como manifestacao cultural presente no cotidiano e imaginario de todos os
mineiros. Reconhecido como patriménio cultural de Minas Gerais, patriménio imaterial do Brasil, e
ainda, como Patrimdnio Cultural Imaterial da Humanidade pela UNESCO, o queijo minas artesanal
simboliza identidade, histéria e tradicdao. O “saber-fazer” da producao queijeira passada de pai
para filho, de geracao em geracgao, garantiu por séculos a sustentabilidade das familias sendo
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imprescindivel a economia familiar (Iphan, 2008).

Em tempos de ressignificagéo de técnicas tradicionais, os queijos artesanais de Minas Gerais
sao a gastronomia que abarca a cultura popular, patriménio, histéria e originalidade. O produto
deve ser processado conforme a tradicdo histérica e cultural da regiao e do estado onde for
produzido, mas sempre a partir de leite integral fresco e cru, retirado e beneficiado na propriedade
de origem, apresentando consisténcia firme, cor e sabor proprios, massa uniforme, isenta de
corantes e conservantes com ou sem olhaduras mecanicas (Minas Gerais, 2018).

O queijo artesanal nao deve lancar mao de tecnologias que contribuam com melhorias no
processo produtivo, pois produgéo artesanal ndo pode ser sinbnimo de produgao rudimentar. Todo
o processo deve ser bem planejado, sendo fundamental considerar aspectos da agropecuaria, da
fabricacao até a comercializagdo. Ha influéncias do clima, umidade, temperatura, conservacao,
maturagdo (quando é o caso) e tipo de embalagem, para que o queijo tenha sabor, aroma e
coloracao ideal. Esse processo valoriza “o saber fazer” das comunidades locais, usando receitas
tipicas da historia da familia. O produto pode conter embalagem especial, acondicionamento
ideal conforme legislacao vigente, podendo conter o historico da familia produtora desse Queijo
Artesanal marcante na gastronomia de Minas Gerais (Boari, 2020).

2.3 Requeijao Moreno e o Vale do Mucuri

A mesorregido do Vale do Mucuri, conforme delineada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), engloba 23 municipios distribuidos em duas microrregiées: Nanuque e Tedfilo
Otoni. Localizada no nordeste de Minas Gerais, esta area abrange uma superficie aproximada de
23 200 km2, com uma populagéo que ultrapassa os 438 mil habitantes (Ibge, 2020).

O Vale do Mucuri recebe seu nome em virtude da presenca marcante do Rio Mucuri, que
serpenteia por todo o territério. Esta mesorregiao situa-se na fronteira de trés estados — Minas
Gerais, Bahia, Espirito Santo — e possui o0 solo fértil, com paisagens naturais exuberantes que
incluem abundéancia hidrica, fauna e flora diversificadas, corredeiras, cachoeiras, rios e notaveis
formagdes rochosas. O rio que da nome a regido nasce da confluéncia do Mucuri do norte e do
Mucuri do sul, com nascentes nos municipios de Ladainha e Malacacheta, respectivamente, e
segue sua trajetdria atravessando territérios mineiros até desaguar no litoral baiano (Ibge, 2020).

A microrregidao de Tedfilo Otoni (Mapa 1) € composta por 13 municipios: Ataléia, Catuiji,
Franciscépolis, Frei Gaspar, Itaipé, Ladainha, Malacacheta, Novo Oriente de Minas, Ouro Verde
de Minas, Pavao, Poté, Setubinha e Tedfilo Otoni (Ibge, 2020).
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Mapa 1 — Mesorregido do Vale do Mucuri Minas Gerais-Brasil, microrregido de Tedfilo Otoni e
Nanuque (lbge, 2020)

Expirito Samto

Fonte: Araujo (2011)

Tem-se, entdo, a nosso ver, a ratificacdo de que os termos com alta ocorréncia ja integram o
léxico do portugués utilizado no Brasil, como termos de nossa lingua, independente de sua origem,
e mais, como variavel estavel que ja passou pelo processo de variagdo e mudanca linguistica. A
seguir, um quadro com todas as palavras com maior ocorréncia e seu respectivo quantitativo em
nosso corpus. Na sequéncia, o trecho no qual cada uma das palavras com maior ocorréncia €
utilizada:

A histéria do Vale do Mucuri € marcada pelo desmatamento da Mata Atlantica que se mantinha
intacta até o século XVIII, considerada pela colénia Portuguesa como obstaculo natural para as
praticas de contrabando da atividade de exploracdo do ouro em outras regides de Minas Gerais
(Achtschin, 2018).

A floresta foi aos poucos sendo substituida por atividades agricolas, principalmente a partir da
década de 1930 com as plantacdes de café, depois a extragdo de madeira e pér fim a pecuéria.
Apesar de sua diversidade de recursos naturais e madeiras nobres, permaneceu em atraso
econdmico, com baixos indices de desenvolvimento comparada a outras regides de Minas Gerais,
reflexos sentidos até hoje. Sua populagao original tem herancgas indigenas e africanas, restando
desses povos seus descendentes sobreviventes que foram se juntando aos retirantes vindos da
regiao norte, imigrantes fugidos da seca do nordeste e do Vale do Jequitinhonha (Santos, 2020).

Tedfilo Otoni € a cidade mais importante da mesorregido considerada polo regional com
140.937 habitantes, clima predominante tipo Tropical Quente, Semiumido. A temperatura anual
média é de 23° C, minima absoluta de 6° C e a maxima absoluta de 38° C (lbge, 2020). Apesar do
intenso desmatamento durante anos, restaram significativos remanescentes florestais de Mata
Atlantica, com 28,94% de sua superficie inserida na Area de Protecdo Ambiental (APA) do Alto
Mucuri (Garcia, 2017).

A cultura local, gastronomia, sotaques e costumes tem grande influéncia da Bahia, seja na
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carne de sol, manteiga de garrafa, biscoitos de goma e uma variedade de tipos de queijos
disponiveis no comércio em geral, mercearias e mercado municipal, sem perder a tipica singular-
idade mineira (Macedo, 2014). A importancia socioecondmica e cultural da producao queijeira
artesanal, gera renda e emprego, contribuindo para a fixagdo do homem na zona rural.

O Requeijao Moreno é comercializado nos mercados municipais conforme figura 1, expostos a
venda no Mercado Municipal de Tedfilo Otoni, produzidos em diversas propriedades rurais do Vale,
contendo as seguintes caracteristicas: aparente textura firme e uniforme, sem furos aparentes,
disponivel em formatos variados, principalmente esférico e retangular, com casca fina, sabor
delicadamente defumado, coloragédo que varia do marrom claro ao mais intenso, e embalagens
artesanais sem padronizacao especifica. Importante salientar que o Requeijao Moreno nao passa
por maturagao ou lavagem da casca, podendo pesar de 8009 a 1kg (Val, 2023).

Figura 1 — Requeijao Moreno ¢

L

omercializado no mercado municipal de Tedfilo Otoni

RN

Fonte: (Val, 2023).

3 Metodologia

Foi realizada coleta de dados com énfase nos aspectos historicos, culturais e fatores ambientais
(relevo, unidades de paisagem, hidrografia, clima e vegetacao) do Vale do Mucuri, especificamente
da microrregiao de Tedfilo Otoni, por meio de investigacdo de documentos oficiais (MAPA, IMA e
EMBRAPA), revistas, artigos cientificos, bibliografias, legislacao pertinente e material disponibi-
lizado pela Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural de Minas Gerais (EMATER). Para
complementacdo da pesquisa também foram consultadas plataformas eletrénicas como Scielo,
Science Direct, Web of Science e Google Scholar.

4 Resultados e Discussao

A producao do Requeijao Moreno, tipico da microrregiao de Tedfilo Otoni no Vale do Mucuri,
envolve fatores histéricos, culturais, ambientais e econémicos. Essa pratica, ensinada e aprendida,
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perpetua a tradicao familiar passada as geracdes seguintes, confirmando que o Requeijao Moreno
€ uma tradicdo transmitida de “pai para filho”, produzido em sua maioria por casais com idades
entre 56 e 70 anos, com ensino fundamental incompleto e originarios do mesmo local ou regido
que atualmente residem (Val; Bomfeti, 2024).

No tocante aos recursos naturais e unidades de paisagem que compdem o terroir de producao
do Requeijao, incluindo relevo, topografia, clima, vegetacao e cursos d’agua da bacia hidrografica
do Rio Mucuri, exercem influéncias na agricultura mais comum de subsisténcia, nas atividades
econdmicas, no tamanho dos rebanhos, chegando até a producéo do Requeijao Moreno, inclusive
até nas férmas e colheres de madeira feitas pelos préprios artesdos do Requeijao.

O termo terroir refere-se a Unica interagao entre fatores naturais, como clima, solo, relevo,
vegetacao e biodiversidade, e fatores humanos, que englobam os saberes tradicionais, as técnicas
produtivas e a heranga cultural de uma comunidade (Tonietto, 2007). No caso do Requeijao
Moreno tipico do Vale do Mucuri, o terroir se manifesta nas caracteristicas sensoriais do produto,
como o sabor levemente defumado, a coloragdo em tons de marrom claro a escuro e a textura
firme e homogénea, atributos diretamente influenciados pelas condicées ambientais da regiao e
pelo manejo do gado leiteiro.

A alimentacdo dos animais, a qualidade da agua, as praticas artesanais transmitidas por
geracoes e a auséncia de maturacédo do queijo, que possibilita 0 consumo imediato do produto,
sdo elementos que conferem identidade e autenticidade a esse produto. Dessa forma, o Requeijao
Moreno nao é apenas o alimento, mas a expressao do vinculo histérico e cultural entre o povo
Mucuriense e seu territério, representando um patriménio gastronémico que merece valorizagao e
protecdo por meio das iniciativas, como as Indica¢des Geogréficas.

Identificar as Unidades de Paisagem possibilita o planejamento adequado de gestdo ambiental,
sendo possivel compreender aptidoes e limitagdes para associar de maneira sustentavel o0 meio
ambiente e as atividades econémicas (Fernandes, 2013), ja que a producéo de queijos, € no
caso em tela do Requeijao Moreno artesanal é atividade socioeconémica importante oriunda da
Agricultura familiar do Vale do Mucuri (Val, 2023).

4.1 Aspectos Historicos e Culturais do Vale do Mucuri

A histodria do Vale do Mucuri, comparada aos estudos historicos da regido mineradora central de
Minas Gerais € escassa, sendo durante o periodo colonial, territério classificado como “sertao”,
ou seja, toda regido oposta a costa litordnea, contraria as areas de engenho, vilas, referindo-se as
areas desabitadas (Carrara, 1996). Os sertdes eram considerados a zona curraleira, com baixa
densidade demografica e de grandes distancias, com circulagdo menos intensa por nao dispor de
producédo econémica comparada a regidao de mineragao.

A regiao do Mucuri, situada no nordeste mineiro e sul da Bahia foi a ultima a ser colonizada
por nao ser area de interesse econdmico na época devido a mata fechada. Era regido de dificil
acesso e sujeita aos ataques dos indios, sendo considerada pela Cérte como local destituido de
historia, local de caos e de matas desérticas, de completa “auséncia” (Achtschin; Sorel, 2006). A
fertilidade da regido era riqueza inicialmente sem proveito, mas 0s recursos naturais teriam que se
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adequar ao aproveitamento comercial, sendo essa a Unica l6gica da época desconsiderando a
existéncia indigena.

No contexto histérico de Minas Gerais do Século XIX, com a queda do ouro, duas zonas
principais se destacaram na producao do café para exportacao: Zona da Mata e Campos que
abrangiam a agricultura de subsisténcia e pecuédria. Fora dessa regido, com estrutura viéria
para escoar e circular a producao em escala comercial satisfatoria, o custo dos transportes era
muito alto. Ainda assim, a regido do Vale do Mucuri buscou sua fatia no mercado e produzia,
exportava, apesar da producao pouco relevante em nivel nacional e em comparacgao as outras
regides produtoras de Minas Gerais (Martins, 1982).

N&o havia demanda por tecnologia em funcéo da grande disponibilidade de terra, com méao de
obra barata e em grande quantidade (Santos, 2020), pois 0 baixo custo do trabalhador fez com
que a tecnologia para desenvolvimento capitalista tipico do século XX fosse dispensavel. Além
disso, ndo havia poder de compra da maioria da populacao que vivia em condicdes de miséria,
dilema vivido e ndo superado pelo proprietario de terra do Vale do Mucuri (Achtschin, 2018).

Por outro lado, a cultura e a gastronomia popular demonstram forca e resisténcia, sendo as
principais iguarias tipicas reflexos da mistura dos afrodescendentes, somados aos sobreviventes
indigenas, retirantes nordestinos, mineiros e baianos, mas que ainda dao lugar a baixa autoestima.

Quanto aos queijos artesanais, as herancas nordestinas podem ter influenciado no “modo de
fazer” do Requeijdo Moreno, havendo semelhangas com o Requeijao do Norte e de Manteiga.
Nesse sentido, a0 menos as poucas oportunidades de trabalho nas cidades mais desenvolvidas
da regiao parecem ser fator motivador da tradicdo familiar de fazer o Requeijao Moreno, para
obtencao de ganhos e garantia do sustento das familias que vivem do campo (Val, 2023).

O povo do Vale do Mucuri apresenta a formacéao étnica e cultural diversificada, resultando na
presenca indigena, da colonizacao portuguesa e da contribuicao de africanos e seus descendentes.
Esses grupos moldaram a sociedade regional ao longo dos séculos, influenciando aspectos sociais,
econdmicos e culturais com destaque para a ocupacao das terras, a mineragao e a agricultura.

A partir do século XIX, migrantes do nordeste e imigrantes europeus como alemaes, suicos e
franceses, enriqueceram ainda mais a diversidade cultural da regido. Essa interacédo de influéncias
consolidou uma identidade regional propria, expressa na gastronomia, nas manifestacoes culturais
e nas praticas sociais, constituindo um patriménio cultural imaterial valorizado pela comunidade
(Achtschin, 2018).

4.2 Caracteristicas Ambientais

A metodologia de caracterizacdo de Unidades de Paisagem (Fernandes, 2013) tem sido ampla-
mente utilizada nos estudos do Queijo Minas Artesanal (QMA) e de outros queijos artesanais,
por integrar aspectos fisicos (relevo, solo e geologia), bidticos (mata nativa) e socioeconémico
(atividades humanas). Vale lembrar que tais aspectos estao diretamente relacionados ao leite e a
producao do Requeijao Moreno.

Algumas caracteriza¢des elaboradas para reconhecimento de regido produtora de queijos
artesanais utilizam o termo “aspectos agroecol6gicos” que também remete ao levantamento de
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informacdes de classificacdo de solos, caracteristicas geoclimaticas e cobertura vegetal (Costa et
al., 2021).

No caso do Requeijao Moreno, produzido no Vale do Mucuri, torna-se imprescindivel conhecer
as caracteristicas ambientais comuns, como geologia, relevo, clima, hidrografia e vegetacao, que
influenciam diretamente a microbiota do leite utilizado na producéo.

4.3 Aspectos geologicos e relevo

A regido dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri apresenta elevada diversidade geoldgica, resultado
de varios complexos tectbnicos, fazendo com que a regido possibilite o desenvolvimento de
diferentes pesquisas em geociéncias (Kuchenbecker, 2018).

No Vale do Mucuri, os solos predominantes sao os Latossolos, sendo profundos, permeéaveis e
arejados, com textura argilosa, elevada acidez e baixa fertilidade em geral, além de Neossolos
Litolicos rasos e Gleissolos em areas de planicie fluviais, ricos em argila e pobre em nutrientes
sobre as rochas (Emater, 2021; Fernandes; Bamberg, 2009).

Este tipo de solo se distribui pontualmente em todas as regides do Vale, sendo vulgarmente
denominados de solos de brejo, constituindo ambientes de nascentes difusas, portanto, areas de
preservacao permanente (Emater, 2021).

4.4 Unidades de paisagem

A regiao apresenta diversidade de unidades de paisagem, com destaque para Cristas graniticas,
Pontdes e Domos (figura 2), caracterizados por Neossolos Litélicos rasos e suscetiveis a erosao,
mas com potencial para ecoturismo, recarga de aquiferos e mineragéao (Fernandes, 2013).

Figura 2 — Cristas graniticas, Pontdes graniticos e Domos
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Fonte: (Fernandes, 2013)

As Colinas de Topo Alongado sobre Latossolos profundos e permeaveis, sao propicias a
culturas permanentes e recarga de lencdis freaticos (Fernandes; Bamberg, 2009). J& as Vertentes
Céncavas concentram umidade e nutrientes, abrigando Argissolos férteis e Cambissolos, ade-
quados a agricultura e a pecuaria. As Vertentes Convexas, embora apresentem baixa fertilidade,
possuem solos estaveis e profundos (Fernandes, 2013).

Planicies e Terracos Fluviais (figura 3), formados por Neossolos Fluvicos e Cambissolos,
apresentam potencial para agricultura irrigada, sendo as planicies restritas pela inundacéao e os
terracos mais aptos ao cultivo (Fernandes; Bamberg, 2009).
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Figura 3 — Terraco fluvial no municipio de Ouro Verde de Minas

Fonte: Val, 2023.

A correlacao entre unidades de paisagens e condi¢cdes desejaveis para a producao de queijo
artesanal é fundamental, considerando o respeito as atividades ja desenvolvidas nessas paisagens
e o potencial de atividades propicias as paisagens existentes. A producao dos queijos artesanais
associada as atividades econémicas diversas deve ser harménica.

Ainda relacionado ao relevo da regido, outro aspecto importante na produgao de queijos
artesanais é a altitude (Oliveira, 2010) porém, no caso do Requeijao Moreno produzido no Vale do
Mucuri, as altitudes sdo mais baixas, sendo em média de 478 m e o ponto mais alto da regiao
chega a um pouco mais de 1.000 m (Cidade Brasil, 2023). Mesmo com todas as diferencas de
uma regiao para outra é inegavel a influéncia da altitude no solo, vegetacao, clima e microbiota de
queijos artesanais e/ou requeijao de determinado territorio, sendo a “riqueza” particular de cada
lugar que fazem com que o cheiro, sabor, textura e aparéncia de cada queijo artesanal seja tipico
e unico de cada terroir (Tonietto, 2007).

4.5 Hidrografia

O nome do Vale do Mucuri refere-se ao seu principal rio: Mucuri. A Bacia Hidrografica do Rio
Mucuri, tem extenséao total de 425 km incluindo o territério baiano, sendo que 320 km desse
percurso sdao em 16 municipios de Minas Gerais. Desse total, 9 municipios fazem parte da
microrregiao de Tedfilo Otoni: Catuiji, Itaipé, Ladainha, Malacacheta, Nanuque, Novo Oriente de
Minas, Pavao, Poté e Tedfilo Otoni.

Do encontro do Mucuri do norte em Ladainha com o Mucuri do sul que nasce em Malacacheta,
o Rio Mucuri recebe afluentes diversos até desaguar no Oceano Atlantico, no municipio de Mucuri
no Estado da Bahia (Godinho, 2010).
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O Rio Mucuri é de dominio da Unido por drenar terras em mais de um Estado, Minas Gerais
(Mapa 2) e Bahia, sendo sua gestdo de responsabilidade da Agéncia Nacional de Aguas (ANA) e
do Instituto Mineiro de Gestao das Aguas (IGAM), responsavel em MG.

Mapa 2 — Bacia hidrogréfica do Rio Mucuri, constando sedes dos municipios e principais custos
da agua pertencentes ao Estado de Minas Gerais
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Fonte: (Maciel; Dalmo, 2020).

A hidrografia da regido é também aspecto importante relacionada a producdo de queijos
artesanais. A agua esta presente nas queijarias, seja na lavada de utensilios, na higienizacao de
maos, na lavada da massa (quando ha lavada com agua, pois em alguns casos a massa sé €
lavada com leite), e ainda, no inicio de tudo a importancia da agua esta tanto no cérrego ou rio
disponivel ao gado, influenciando na produgéo do leite e nos alimentos oferecidos aos animais
(Val, 2023).

O controle da qualidade da dgua empregada na producéao é fundamental, uma vez que exerce
influéncia direta sobre o produto final. No contexto dos queijos artesanais, destacam-se as analises
fisico-quimicas e microbiol6gicas tanto da dgua quanto do leite, essenciais para assegurar a
segurancga e a qualidade do alimento (Val, 2023). A partir dessa avaliagdo, evidencia-se a
necessidade de implementar acdes e politicas publicas voltadas a preservacao e conservacao
das aguas subterraneas, bem como ao tratamento adequado das aguas superficiais, garantindo,
assim, melhores condigdes higiénico-sanitarias na produgéo.

4.6 Clima

O clima é do tipo tropical umido de savana, em que as menores precipitacdes ocorrem entre julho
e setembro e abrange 96% da area do territério da Mesorregiao do Vale do Mucuri (Sa Junior,
2009). No periodo mais chuvoso, que vai de dezembro a marco, a precipitacado média é de 450
a 600mm, e nos meses de seca é de 60 a 140 mm (Emater, 2021). Os periodos de estiagem e
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chuvoso interferem diretamente na producéao do leite e do requeijao, tanto em quantidade quanto
em qualidade devido as diferencas na alimentagéo do gado.

As temperaturas médias anuais sdo em torno de 22 a 25° C, com maximade 29 a31°C e
minima de 17 a 19° C. Com relacdo a umidade relativa média anual € de cerca de 75%, com
pouca variagao durante o ano (Emater, 2021).

A temperatura influencia na fermentacao, tempo de conservagao e forma de comercializagao
do requeijao, nao sendo fator de influéncia direta como no Queijo Minas Artesanal (QMA), em que
ha necessario controle de temperatura durante a maturagéo e outros fatores condicionantes.

4.7 Vegetacao

A mesorregidao do Vale do Mucuri esta localizada na regido nordeste mineira, situada no bioma
de Mata Atlantica, onde predomina-se a Floresta Estacional Semidecidual que é definida pela
sazonalidade climatica e por alto indice de degradacéao histérica. Essa estacionalidade atinge
os elementos arbéreos dominantes, induzindo-os ao repouso fisioldgico, determinando uma
porcentagem de arvores caducifélias entre 20% e 50% do conjunto florestal (Emater, 2021).

Em 2009, tendo como referéncia a Bacia hidrografica do Mucuri, estudos indicavam que em
Poté, Malacacheta e Ladainha havia por¢des maiores de cobertura florestal.

Segundo dados da Emater (2021), as areas remanescentes de Mata Atlantica dos municipios
do Vale do Mucuri, encontram-se em varios estagios de regeneracao. Atualmente, a cobertura
vegetal predominante é formada por pastagens naturais ou pastagens formadas para a criacao de
bovinos, sendo as braquiarias e o capim colonido, as gramineas mais cultivadas nos municipios
que formam o Vale.

Outras culturas fazem parte da cobertura vegetal, a maioria voltada para a agricultura familiar,
sendo a mandioca, a cafeicultura, fruticultura, olericultura e algumas culturas anuais importantes
economicamente. A cana-de-agucar para alimentacao animal permeia praticamente todos os
municipios do Vale do Mucuri, sendo que no Leste da Mesorregiao (microrregidao de Nanuque),
predomina além da cana-de-acucar o eucalipto, sendo essas duas culturas trabalhadas pela
agricultura patronal ou empresarial (Emater, 2021).

Em relacéo as unidades de conservacgao da por¢do mineira da bacia, ha uma Area de Protecédo
Especial Estadual “Todos os Santos” com 25.890 hectares, criada por meio do Decreto n? 29.589
de 1989, que abrange os municipios de Tedfilo Otoni e Poté. Ainda, duas Reservas Particulares
do Patriménio Natural, localizadas nos municipios de Crisdlita e Ladainha; uma érea de Protecao
Ambiental “Alto do Mucuri”, com 325.148.883 hectares, criada por meio do Decreto n® 45.877 de
2011 abrangendo boa parte dos municipios pertencentes a microrregiao de Tedfilo Otoni e a APA
Municipal Cérrego da Limeira, no municipio de Malacacheta (Gutierrez; Corréa, 2016).

A vegetagado com sua flora e fauna no Vale do Mucuri dialoga com o turismo no espago rural.
E o “pano de fundo” do cendrio natural que além de influenciar na microbiota especifica do leite
através do alimento consumido pelo gado, e por consequéncia, inserido no Requeijao Moreno,
compartilham valores e propiciam atrativos aos possiveis visitantes e turistas. E em se tratando
de regiao de agricultura familiar, € possivel desfrutar da natureza e de outros produtos artesanais
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como o café, vinho e quitandas mineiras tipicas das agroindustrias da regiao.

5 Consideracoes Finais

A producéao de queijos artesanais, em particular o Requeijao Moreno do Vale do Mucuri, repre-
senta um valioso patrimonio cultural e econémico, intrinsecamente ligado ao conceito de terroir.
Conforme destacado no resumo e aprofundado ao longo do trabalho, o terroir do Vale do Mucuri
€ um complexo de fatores naturais e humanos que conferem singularidade a este produto. As
condicdes edafoclimaticas da regidao, como o clima tropical semiumido, a geologia local que
influencia as pastagens, e a hidrografia da Bacia do Rio Mucuri, contribuem para a qualidade e as
caracteristicas sensoriais unicas do leite utilizado na produgéo do Requeijao Moreno.

Além dos aspectos ambientais, o trabalho ressalta a profunda influéncia dos saberes tradi-
cionais e da heranca cultural na identidade do Requeijao Moreno. A histéria de colonizacao do
Vale do Mucuri, marcada pela miscigenacao de povos indigenas, africanos e imigrantes, moldou
um "saber fazer"transmitido de geracdo em geragao, que se reflete no sabor delicadamente
defumado, na coloragdo marrom claro para escuro e na textura firme e homogénea do produto. A
auséncia de maturagao, que permite que o produto fique pronto para o consumo de forma imediata,
e as praticas artesanais de manejo do gado leiteiro sdo elementos cruciais que diferenciam o
Requeijao Moreno, tornando-o uma expressao auténtica do vinculo histoérico e cultural entre o
pOVO mucuriense e seu territorio.

O reconhecimento e a regulamentagéo da produc¢ao do Requeijao Moreno, conforme discutido,
sao passos fundamentais para a valorizacao dos queijos artesanais de Minas Gerais e para a
perpetuacdo dessa tradicdo. A identificacdo das Unidades de Paisagem e a compreensao das
aptiddes e limitagbes ambientais da regido sédo essenciais para um planejamento de gestdo ambi-
ental que associe de forma sustentavel o meio ambiente e as atividades econémicas. A producao
do Requeijao Moreno ndo € apenas uma atividade econémica, mas um pilar da agricultura familiar
local, gerando renda e fixando o homem no campo.

Em suma, o Requeijdo Moreno do Vale do Mucuri transcende a condicdo de mero alimento,
configurando-se como um patriménio gastrondmico que merece ser valorizado e protegido. A
pesquisa bibliografica realizada neste trabalho, ao investigar os dados histérico-culturais, geogra-
ficos, climaticos e de solo da Microrregido de Tedfilo Otoni, reforca a importancia de iniciativas
que promovam o reconhecimento de origem, garantindo a autenticidade e a sustentabilidade
dessa producao artesanal para as futuras geracdes. A interconexao entre o0 ambiente, a cultura
e a economia local € a esséncia que confere ao Requeijao Moreno sua identidade Unica e seu
elevado potencial de agregagéo de valor.
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