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As inscrições para o 
Concurso Internacional de 
Queijos Artesanais da Ex-
poqueijo Brasil 2024 foram 
prorrogadas até domingo 
(9/6), pelo site www.ex-
poqueijobrasil.com.br. O 
evento acontece entre 27 
e 30/6, no Grande Hotel e 
Termas de Araxá, no Alto 
Paranaíba.

Para o secretário de Esta-
do de Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento (Seapa), Tha-
les Fernandes, a prorrogação 
das inscrições é também uma 
nova chance de o queijeiro 
agregar valor à sua produção, 
sob a chancela do julgamento 
de equipes gabaritadas.

“O evento conta com um 
corpo de jurados altamente 
capacitado, que passa por 
treinamento de pesquisado-
res do Instituto de Laticínio 
Cândido Tostes, vinculado à 
Empresa de Pesquisa Agro-
pecuária de Minas Gerais 
(Epamig). Isso faz dele ainda 
um concurso com metodolo-
gia genuinamente mineira, 
o que é motivo de orgulho 
para a Seapa e o Governo de 
Minas”, diz o secretário.

Em 2023, pela primeira 
vez no país, a curadoria do 

Concurso Internacional de 
Queijos Artesanais da Ex-
poqueijo foi totalmente bra-
sileira, feita pelo Instituto de 
Laticínios Cândido Tostes. 
Mais de 200 jurados foram 
treinados pela instituição 
para avaliarem as amostras 
concorrentes.

Em 2024, a expectativa 
é de que pelo menos 1,1 mil 
queijos concorram às meda-
lhas de ouro, prata e bronze 
nas cerca de 45 categorias e 
ao Super Ouro.

Oportunidade
Competir pelo título de 

campeão não é a única razão 
para o produtor José Liberato 
de Sá Moraes se inscrever. 
“O primeiro motivo é fazer 
uma avaliação especializada 
da qualidade do nosso quei-
jo. O segundo é comparar 
com colegas produtores e 
o terceiro, como o nome do 
evento diz, é expor o nosso 
produto para consumidores 
e mercados que se interes-
sem, abrir fronteiras para a 
nossa produção”, afirma.

Produtor do laticínio 
há quatro gerações, esta 
não é a primeira vez que 
José Moraes leva o queijo 

de São Sebastião do Rio 
Preto para o concurso in-
ternacional de Araxá. No 
ano passado, ele estreou 
na competição e, embora 
não tenha conquistado 
prêmios, avalia que os re-
sultados foram positivos. 

“Na última Expoqueijo, 
dentro da categoria em que 
concorremos, com 97 parti-
cipantes, ficamos em nono 
lugar. Apesar de não termos 
alcançado medalha, tivemos 
uma primeira participação 
muito honrosa”, diz José 
Moraes, que colocará na 
disputa queijos de casca la-
vada e florida, com 30 dias a 
seis meses de maturação.

Enquanto a premiação 
ainda é um sonho, o produ-
tor já comemora os avanços 
conquistados. “Chegar a um 
queijo certificado, com todas 
as adequações sanitárias do 
Instituto Mineiro de Agropecu-
ária (IMA) e o Selo Arte, não 
se consegue sozinho. Contei 
com o apoio da Emater-MG, 
com inspeções, sugestões 
das primeiras adequações e 
orientações sobre o projeto, 
e com a Seapa, que nos aco-
lheu com toda a paciência”, 
relata José Moraes.

Queijo artesanal em 
Minas

Em Minas, a caracterização 
de regiões como produtoras 
de Queijos Minas Artesanais 
(QMA) e Queijos Artesanais 
de Minas (QAM) é prerrogativa 
do Estado. Atualmente, elas 
somam 15 no total. 

Desde 2019, foram ca-
racterizadas como produtoras 
de QMA: Serras da Ibitipoca, 
Diamantina e Entre Serras 
da Piedade ao Caraça. Além 
delas, duas novas regiões 
foram reconhecidas como 
produtoras de outros tipos de 
queijos artesanais, a Alagoa e 
a Mantiqueira.

Todo Queijo Minas Arte-
sanal (QMA) é considerado 
Queijo Artesanal de Minas 
(QAM). Porém, para serem 
caracterizados como QMA, 
são necessários alguns 
procedimentos específicos 
dessa receita tradicional, 
obrigatoriamente: produção 
própria, com utilização de 
fermentação natural (pingo), 
com prensagem manual, 
sem aquecimento da massa 
e com maturação.

Esses passos não são 
exigidos para a caracteriza-
ção como QAM.

Prorrogadas as inscrições para o Concurso 
Internacional da Expoqueijo 2024

Foto: Paula Machado / Seapa
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Projeto Conexão Mata Atlântica entrega 
resultados em Minas superando metas

Coordenado em Minas 
Gerais pelo Instituto Estadual 
de Florestas (IEF), o Projeto 
Conexão Mata Atlântica fi-
naliza seus trabalhos após 
sete anos, com execução 
que superou expectativas 
e beneficia a preservação 
ambiental no estado. 

O objetivo de promover a 
recuperação e a preservação 
dos serviços ecossistêmicos 
associados à biodiversidade 
e  aumento do estoque de 
carbono em áreas prioritá-
rias do corredor Sudeste 
da Mata Atlântica brasileira 
segue com efeito para esta 
e futuras gerações. 

O Conexão Mata Atlânti-
ca finaliza as ações propos-
tas em Minas com o atendi-
mento de 175 propriedades 
rurais da Zona da Mata Mi-
neira, atendidas com cerca-
mento de nascentes, doação 
de mudas e plantio, além da 
capacitação de mais de 1 mil 
pessoas entre produtores e 
sindicatos rurais, técnicos 
de prefeituras e alunos de 
escolas rurais.

Estrutura
A iniciativa contou com 

ações estruturadas nos esta-
dos de Minas Gerais, Rio de 
Janeiro e São Paulo, promo-
vidas pelos governos federal 
e estaduais, com apoio finan-
ceiro do Fundo Global para o 
Meio Ambiente (Global Envi-
ronmental Facility – GEF). 

O projeto tem o Banco 
Interamericano de Desenvol-
vimento (BID) como agência 
implementadora e a Fundação 
de Empreendimentos Científi-
cos e Tecnológicos (Finatec) 
como executora financeira. 

Nesse período, foram 
destinados ao Governo de 
Minas Gerais U$4,33 mi-
lhões de dólares para exe-
cução das atividades. Em 

Foto: Evandro Rodney / Divulgação

Foto: Ipsemg / Divulgação

Minas, ele é executado pelo 
Sistema Estadual de Meio 
Ambiente e Recursos Hí-
dricos (Sisema), por meio 
do IEF; pela Secretaria de 
Estado de Educação (SEE) 
e pela Universidade Estadual 
de Minas Gerais (Uemg).

Alcance
As ações envolveram 

a restauração de florestas 
nativas e de áreas produtivas 
nas sub-bacias do Rio Pom-
ba e Muriaé e dos rios Preto 
e Paraibuna, localizados na 
Zona da Mata. 

Essas sub-bacias hidro-
gráficas foram priorizadas 
devido à importância na con-
tribuição de água na Bacia 
Hidrográfica do Rio Paraíba 
do Sul, sendo utilizadas para 
o abastecimento urbano. 

A meta era a recupe-
ração ambiental de 1.005 
hectares, mas a expectativa 
foi superada com a entrega, 
em 2024, de 1.542 hectares 
recuperados.

“Por meio do projeto foi 
possível atuar na Zona da 
Mata Mineira, onde tivemos 
recuperação ambiental de 
propriedades com o plantio 
de mudas nativas e exóti-
cas, a implementação de 
sistemas agroecológicos e 
agroflorestais, e capacita-
ções em uso sustentável 
da água e do solo”, disse 
o coordenador do projeto 
Conexão Mata Atlântica em 
Minas e analista ambiental 
do IEF, Marcelo Araki.

Resultados 
Em reunião realizada nesta 

semana em Brasília, os técni-
cos do IEF e o coordenador do 
projeto, Marcelo Araki apresen-
taram os bons resultados que 
coroam esse encerramento. 

“O Conexão foi um gran-
de desafio. Logo no início 

da execução veio uma pan-
demia, mas o projeto nunca 
parou e o sucesso e os 
bons resultados só foram 
possíveis pelo intenso envol-
vimento dos técnicos do IEF 
e das propriedades inscritas 
no projeto”, ressaltou Araki. 

Além dos representantes 
do IEF, foram ao encerra-
mento os produtores rurais 
Jorge Augusto de Faria Filho 
e Luzia Eleno, Ricardo Faria 
e André Amaral.

Para a diretora de Con-
servação e Recuperação de 
Ecossistemas do IEF, Marina 
Dias, o Projeto Conexão Mata 
Atlântica representou um mar-
co para o  Minas Gerais. 

“Por meio dele foi possível 
colocar em prática técnicas de 
conservação e restauração 
ambiental considerando, além 
dos aspectos ambientais, as 
questões sociais e econômi-
cas das propriedades fomen-
tadas pelo projeto”. 

Animada com os resul-
tados, Marina já pensa em 
novos desafios. 

“Essa experiência é 
muito indicada para outras 
regiões do estado. Agora é 
o momento de buscarmos 
novas parcerias e desen-
volvermos novos projetos 
que esperamos que sejam 
tão bem-sucedidos como o 
Conexão”, finalizou.

Ipsemg irá promover curso de orientação ao 
paciente diabético 

A área de Promoção 
da Saúde do Instituto de 
Previdência dos Servido-
res do Estado de Minas 
Gerais (Ipsemg) irá pro-
mover em junho o Curso 
Diabetes, em quatro en-
contros semanais con-
secutivos, realizados de 
forma remota, pela plata-
forma Google Meet.

O curso é aberto a 
todos os beneficiários do 
Ipsemg interessados no 
tema, desde familiares, 
pacientes com diabetes, 
profissionais da saúde e 
pessoas dispostas a ad-
quirir conhecimento sobre 
o assunto.

Para participar, as pes-
soas têm que se inscrever 
pelo site do Ipsemg, pre-
enchendo este formulário, 

Por Juarez Alvarenga

Saímos da cama para 
a vida, quando o amanhe-
cer nos traz a realidade 
transformadora de so-
nhos e renovadora de no-
vas esperanças, a cada 
novo dia que se inicia.

Os projetos da noite, 
nascidos com a chega-
da das estrelas devem 
ser edificados com a 
entrada do sol que nos 
traz luz, esperança e 
renovação de vida.

Ao amanhecer deve-
mos sentir o impacto da 
realidade, descobrindo 
novas fontes, para que 
o fluxo das águas en-
contre novos caminhos. 
Agredir a realidade como 
faz um boxeador em seu 
adversário, tomando 
posições ativas diante 
do real, dominando seus 
ímpetos e construindo, 
com valentia, os proje-
tos idealizados.

A vida nos afigura 
como um jogador a ba-
ter o tiro de meta, não 
sabemos quais serão as 
jogadas, mas de qual-
quer forma, em algum 
momento será atingido 
o gol do adversário.

Com o amanhecer, 
as coisas in ic iam a 
mostrar que o sucesso 
é um processo contí-
nuo. O conjunto de ma-
nhãs vitoriosas trans-
formam em realizações 
os mais contidos dos 
sonhos. É, em verdade, 

um jogo de dominó, 
onde cada peça busca 
o seu correspondente.

Se na noite idealiza-
mos, é nas manhãs que 
devemos realizar, colo-
cando o pino na tomada, 
eletrizando nossos so-
nhos, com energias novas 
e potentes, incendiando 
nossos atos com realiza-
ções, onde jogamos na 
fogueira novos sonhos 
capazes de nos mobilizar 
para desejados projetos.

Pela manhã esta-
mos mais distantes do 
anoitecer ou da novela 
das seis, e tal distância, 
nos traz a consciência 
de que a vida nos impõe 
obstáculos durante o dia, 
para nos proporcionar 
fantasias ao anoitecer. É 
preciso caminhar firme e 
determinado, enfrentan-
do todos os obstáculos 
diários, mergulhando na 
realidade e clareando o 
fundo, de onde nos será 
permitido tomar atitudes 
sábias e refletidas.

Se existe novas ma-
nhãs deverá existir sem-
pre novas esperanças, 
cujo o sonho bem traba-
lhado poderá transformar-
se em novas realidades.

Se a cada manhã 
tem-se o início de no-
vas oportunidades, ao 
sairmos da cama, para 
a vida, devemos instru-
mentalizar, com sabe-
doria, sonho e realidade, 
de modo de equilibrar e 
nivelar estes opostos.

“Ao amanhecer”

ou pelo WhatsApp, envian-
do uma mensagem para o 
número (31) 3247-3350.

A programação começa 
no dia 6/6 e contará com 
palestras e informações 
sobre os últimos avanços 
no tratamento e gerencia-

mento da diabetes. Os 
demais encontros ocorre-
rão nos dias 13, 20 e 27/6, 
sempre das 9h às 10h.

“Essas informações 
são essenciais para que 
o paciente possa se im-
plicar em seu tratamento, 

entendendo sobre sua 
própria condição, cuida-
dos importantes e saben-
do como agir em situações 
emergenciais l igadas a 
doença”, explica a psicó-
loga do Ipsemg, Priscilla 
Bicalho.



Correio do Papagaio: Pág 3Terça-feira 04 de junho de 2024 Regional

Programação do 1º Festbeer 
em Andrelândia

Bombeiros atendem ocorrência de colisão de 
automóvel com poste de iluminação em São Lourenço

Se prepare para a ce-
lebração máxima do 1º 
Festbeer em Andrelândia, 
MG!

Um evento que prome-

te agitar os amantes das 
cervejas artesanais e de 
uma ótima gastronomia!

• Programe-se para não 
perder nenhum momento 

desta festa inesquecível
• Ambiente familiar e 

diversão garantida para 
todos

• Não fique de fora 

dessa experiência única! 
Reúna os amigos, venha 
brindar a vida e celebrar 
a cultura cervejeira no 1º 
Festbeer Andrelândia!

Na noite desta quinta-
feira, às 21:30, o Corpo de 
Bombeiros foi acionado via 
COBOM 193 para atender 
a uma ocorrência envol-
vendo a colisão de um 
automóvel com um poste 
de iluminação pública na 
Rua Joaquim Ribeiro Fran-
queira, no bairro Vila Espe-

rança em São Lourenço. 
O incidente resultou no 
tombamento do poste, com 
fios de alta tensão caindo 
sobre o veículo. Felizmen-
te, não houve vítimas.

Ao chegar ao local, a 
equipe de bombeiros cons-
tatou que o condutor havia 
evadido, conforme relato 

de testemunhas. Diante 
dessa situação, a Polícia 
Militar e a CEMIG foram 
prontamente acionadas 
para fornecer o suporte 
necessário.

Durante o atendimento, 
a área foi isolada com fita 
zebrada para garantir a se-
gurança dos transeuntes e 

evitar acidentes adicionais. 
A Polícia Militar compare-
ceu rapidamente e ficou 
responsável por acionar 
a perícia técnica. Poucos 
minutos depois, a equipe 
da CEMIG chegou ao local 
e iniciou os trabalhos para 
solucionar os problemas re-
lacionados à rede elétrica.
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Corpo de Bombeiros Militar de Minas Gerais 
anuncia concurso com 329 vagas 

Azeites de Minas conquistam prêmios e paladares

Homens e mulheres inte-
ressados na carreira do Corpo 
de Bombeiros Militar de Minas 
Gerais (CBMMG) devem ficar 
atentos: os editais para o novo 
concurso da corporação já 
foram publicados. 

O prazo para as inscri-
ções será aberto no próxi-
mo mês, a partir de 22/7, 
e vai até 23/8/2024. O 
processo será realizado via 
site: www.idecan.org.br.   

Vagas
Os editais são para os 

cursos de Formação de 
Oficiais (CFO), Formação 

de Soldados e de Solda-
dos (CFSd) e Especialistas 
(CFSd Especialistas). 

Também foi publicado o 
edital para o Estágio Prepara-
tório de Saúde (EPOSau). 

Ao todo, serão ofereci-
das 329 vagas para atuar 
como bombeiro militar em 
Minas Gerais. 

De forma geral, o in-
gresso na instituição exige 
requisitos comuns para to-
dos os editais, como possuir 
idoneidade moral; ter apti-
dão física; ser aprovado em 
avaliação psicológica; ter 
sanidade física e mental. 

Atualmente, em cum-
primento a Lei Comple-
mentar nº 168/23, também 
é exigido o nível de escola-
ridade superior e CNH ou  
permissão para dirigir, no 
mínimo categoria B.

O que muda neste ano? 
Para o concurso do 

CFO 2025,  será exigido a 
titulação de nível superior 
de escolaridade, na mo-
dalidade de bacharelado 
ou de licenciatura, ou seja, 
não há restrição de curso.

Já para o CFSd 2025 
será exigido a titulação de 

nível superior de escolarida-
de, sendo o curso superior 
bacharelado, licenciatura, 
tecnólogo, sequencial. 

Para o CFSd Esp (me-
cânicos, desenvolvedor e 
técnico em telecomunica-
ções), os candidatos deve-
rão possuir curso de nível 
superior em qualquer área, 
e também, o curso técnico 
na área da especialidade 
a qual concorre.

Para o cargo de mú-
sico, os candidatos de-
verão possuir apenas 
curso de nível superior 
em qualquer área. 

Finalmente, para o EPO-
Sau, o interessado deve ter 
curso de graduação rela-
cionado à categoria profis-
sional para qual concorre, 
e possuir inscrição ativa 
da categoria Enfermeiro no 
Conselho Regional de En-
fermagem ou na categoria 
de Psicologia no Conselho 
Regional de Psicologia da 
respectiva unidade federa-
tiva vinculada. 

Inscrição
O valor da inscrição 

é R$ 220 para o CFO 
2025 e EPOSau 2025 e 

as  provas ocorrerão no dia 
22/9/2024.  

O CFSd e CFSd Es-
pecialista têm a inscrição 
no valor de R$ 101 e as 
provas serão aplicadas no 
dia 29/9/2024.

Ampla concorrência
Outra novidade é a am-

pla concorrência em todos 
os três concursos, ou seja, 
não haverá delimitação 
para as vagas femininas. 
Contudo, as provas físicas 
permanecem com tabelas 
diferenciadas para homens 
e mulheres.

Os azeites produzidos 
em Minas Gerais na safra 
de 2024 seguem conquis-
tando prêmios em concur-
sos internacionais. Carac-
terizados pelo frescor e 
complexidade de sabores, 
os produtos têm acumu-
lado, nos últimos anos, 
medalhas e menções em 
premiações realizadas em 
regiões produtoras tradi-
cionais como Espanha, 
Grécia, Portugal e Itália.

A Empresa de Pesquisa 
Agropecuária de Minas 
Gerais (Epamig), responsá-
vel pela primeira extração 
de azeite extravirgem no 
Brasil, tem acompanhado 
essa evolução na cadeia 
produtiva e buscado meios 
de atender às novas de-
mandas dos olivicultores.

“A gente vem apren-
dendo com a cultura a 
cada ano, desenvolvendo 
técnicas de manejo, estu-
dando o controle de pragas 
e doenças, a indicação de 

cultivares, o aumento na 
produtividade, já que a 
qualidade vem se firmando 
cada vez mais. Também 
temos evoluído na parte 
da agroindústria e nos ser-
viços de processamento e 
análises da curva de ma-
turação, para a indicação 
do ponto de colheita da 
azeitona, e da qualidade 
dos azeites”, afirma o pes-
quisador Pedro Moura.

Sobre as premiações, 
que ano após ano, colocam 
os azeites nacionais entre 
os melhores do mundo, o 
pesquisador aponta as ca-
racterísticas das regiões e 
os cuidados dos produtores 
como diferenciais. “Aqui na 
região da Serra da Man-
tiqueira temos a questão 
da altitude que oferece à 
planta as horas de frio ne-
cessárias, proporcionando 
um bom desenvolvimento 
e a produção de um azeite 
de qualidade. Outro fator 
é o processo produtivo 

empregado, o manejo, o 
cuidado que o produtor tem 
com as plantas”.

Para concluir, o pesqui-
sador afirma que os prêmios 
conquistados apontam que 
a pesquisa está no caminho 
certo. “Ficamos muito felizes 
com o sucesso dos azeites 
do município e da região, 
porque isso é um reconhe-
cimento do trabalho que 
está sendo feito. Quando um 
azeite é premiado, podemos 
identificar o sucesso da pes-
quisa, nas recomendações 
de plantio, na escolha das 
cultivares, no manejo. É cla-
ro que ainda temos muitos 
desafios, mas há muito a se 
comemorar”.  

Melhor azeite do mundo 
na categoria até 2500 

litros  
O azeite Mantikir Sum-

mit Premium, produzido em 
Maria da Fé, conquistou, 
entre outros prêmios inter-
nacionais, o primeiro lugar 

na categoria “Produção 
Limitada”, até 2.500 litros, 
no Evooleum 2024. O guia 
dos 100 melhores azeites 
do mundo é organizado 
pela editora espanhola 
Mercacei e pela Associa-
ção Espanhola de Municí-
pios Olivais (Aemo).

A edição limitada deriva 
de azeitonas colhidas no 
olival mais alto do Brasil 
(1900 metros). “O Summit 
Premium é nosso ‘Especial 
no Topo’, um blend de azei-
tonas Arbequina, Coratina, 
Grappolo 541 e Koroneiki, 
que tem conquistado pela 
complexidade de sabores. 
Além do Evooleum, obtive-
mos êxito em concursos 
em Portugal, na Grécia 
e na Itália, também com 
azeites varietais e outros 
blends. É o terroir de Maria 
da Fé, dos produtos de Mi-
nas Gerais, trazendo prê-
mios de outros continentes 
para o Brasil”, comemora 
Herbert Sales, proprietário 

da Fazenda Tuiuva, em 
Maria em Fé, onde fica o 
pomar premiado, e do Es-
paço Essenza, em Santo 
Antônio do Pinhal (SP).

O produtor conta que 
iniciou na atividade em 
2015, quando plantou as 
primeiras oliveiras em San-
to Antônio do Pinhal. “Em 
2019, chegamos a Maria 
da Fé, nesta proprieda-
de que tem uma altitude 
variando entre 1700m e 
1900m. E já no ano passa-
do, conseguimos um azei-
te espetacular. Neste ano, 
tivemos uma produção três 
vezes maior que em 2023, 
e produzimos este lote 
especial de altitude”.

A extração dos azei-
tes foi realizada no lagar 
dos Olivais de Quelemém, 
também em Maria da Fé. 
“Fizemos a análise da qua-
lidade do nosso azeite na 
Epamig e, além da baixa 
acidez, a complexidade de 
aromas chamou a atenção 

da equipe, e posterior-
mente, de azeitólogos, 
degustadores e avaliado-
res no mundo todo”, afirma 
Herbert Sales.

Para as próximas sa-
fras, o olivicultor projeta 
aumentar a produtividade 
sem incremento da área 
de cultivo. “O objetivo é na 
mesma área, com as mes-
mas plantas, produzir mais 
com manejo e adubação 
corretos. A altitude aqui fa-
vorece na suplementação 
de frio para as oliveiras e 
a metodologia que usamos 
se mostrou adequada”.

Os azeites Mantikir, 
inclusive o Summit Pre-
mium, podem ser adqui-
ridos na Fazenda Tuiuva 
e na Associação dos Oli-
vicultores do Contrafortes 
da Mantiqueira, em Maria 
da Fé (MG) e no Espaço 
Essenza, em Santo Antô-
nio do Pinhal (SP), ou en-
comendados pelo telefone 
(12) 99687-3643.
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