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Introducao

O projeto “Desenvolvimento da agricultura familiar por meio da
promocdo e aprimoramento da agroindustria artesanal rural em territérios
de Minas Gerais, Rio de Janeiro e Bahia” (Agregarte) coordenado pela
Embrapa Agroindustria de Alimentos teve inicio em abril de 2012 e durou
oficialmente 42 meses. Além de investigar o Queijo Minas Artesanal do
Serro, também contou com uma frente de pesquisa sobre farinha de
mandioca Copioba, no Reconcavo Baiano e outra com uma unidade de
processamento de aglcar mascavo, em Campos dos Goytacazes, no Norte
Fluminense. Teve como objetivo geral contribuir para o desenvolvimento
da agricultura familiar e combate a pobreza em territorios rurais de MG,
RJ e BA por meio da avaliagdao do potencial dos produtos tradicionais
provenientes das agroindustrias rurais de pequeno porte visando a
insergao competitiva dos mesmos nos mercados locais e regionais.

A execucgao do projeto

O componente de pesquisa sobre o Queijo Minas Artesanal do projeto
Agregarte contou com uma equipe de 28 pessoas entre pesquisadores,
analistas, extensionistas rurais e representantes de produtores, sendo 16
da Embrapa Agroindustria de Alimentos e oito da Embrapa Gado de Leite.

A iniciativa contou com a colaboracao e apoio de representantes da
Emater de Minas Gerais, da Associagao dos Produtores Artesanais de
Queijo do Serro, da Universidade Federal de Vigosa e do Instituto Mineiro
de Agropecuaria.
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O projeto de pesquisa fez parte do programa da Embrapa que investiga
o Apoio ao Desenvolvimento da Agricultura Familiar e a Sustentabilidade
no Meio Rural. Tratou-se de uma experiéncia pioneira sendo a primeira
investigagao sistematizada da Embrapa sobre o Queijo Minas Artesanal.
Contou com trés missdes ao Serro, em outubro de 2012, outubro de 2013
e novembro de 2014.

Inicialmente foi realizada uma Oficina de trabalho “Projeto Agregarte
- Queijo artesanal do Serro - Promocao e aprimoramento da agroindustria
artesanal rural”, em Juiz de Fora, no més de junho de 2012 (Figura 1).
Esta visou nivelar com os parceiros informagdes sobre o projeto, conhecer
os programas desenvolvidos pelos parceiros na regido ligados ao tema e
detalhar estratégias operacionais do projeto com a equipe de trabalho. O
evento contou com a participacdo de 31 pessoas, com destaque para a
equipe local da Embrapa Gado de Leite, técnicos do Instituto Mineiro de
Agropecuaria (IMA) e varios alunos e professores do Mestrado Profissional
em Ciéncia e Tecnologia do Leite e Derivados (parceria entre a Embrapa
Gado de Leite, Universidade Federal de Juiz de Fora e a Epamig), além
de trés representantes da Embrapa Agroindustria de Alimentos. O entdo
presidente da APAQS e um técnico local da Emater/MG do Serro e produtor
de QMA apresentaram as potencialidades e obstaculos técnicos, politicos e
institucionais a producao de queijo artesanal na regido do Serro.

Figura 1. Oficina de trabalho sobre queijo minas artesanal em junho de 2012,
Juiz de Fora, MG.

Em outubro de 2012 ocorreu a primeira missao ao Serro. O projeto foi
apresentado aos produtores num evento realizado na sede do Sindicato
Rural do municipio (Figura 2). Estavam presentes 44 pessoas, sendo 13
estudantes de agropecuaria, 10 técnicos do IMA e, da Emater, 15 produtores
e seis pesquisadores e analistas da Embrapa. O candidato a Prefeito recém-
eleito e que era produtor de QMA também estava presente.
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Figui-a 2. Apresentacdo do projeto para técnicos e produtores em outubro de
2012, Serro, MG.

A missdao contou também com a realizacdo de dois grupos focais para
levantar a percepcao dos técnicos do IMA, da Emater e dos produtores
sobre os problemas sanitarios ligados ao QMA que envolveu um total de 15
pessoas. Visitou-se também a cooperativa dos produtores rurais do Serro
(Cooperserro), a organizagao social rural do estado que envolve o maior
numero de produtores de QMA (68, fornecendo 50 t de queijo por més).
Foram visitadas também oito queijarias em Alvorada de Minas, Santo
Antonio de Itambé e Serro. No retorno ao Rio, os pesquisadores visitaram
o Mercado Central de Belo Horizonte, principal canal de comercializagao
do QMA do Serro em Minas Gerais, para entrevistar comerciantes sobre o
mercado do QMA no local (Figuras 3 a 6).

Em dezembro de 2012 a equipe do projeto foi conhecer os professores,
pesquisadores e os laboratdrios do Instituto Candido Tostes, em Juiz de
Fora, referéncia nacional no ensino e pesquisa com derivados de leite.
Especial atencao foi dada as pesquisas na area de analise sensorial.

No inicio de 2013 a equipe se reuniu com a diretoria técnica do IMA e
consolidou a parceria com a entidade. Ficou acertado que técnicos do IMA
iriam coletar as amostras de QMA na microrregiao do Serro para a realizacao
da investigagcao sobre zoonoses, coordenada pela Embrapa Gado de Leite.
A equipe do projeto também visitou o laboratério do IMA em Contagem.

Foto: Roberto Luiz Pires Machado
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Figura 3. Recipiente para transporte de Queijo Minas Artesanal no Mercado
Central de Belo Horizonte, MG.

Foto: Rodrigo Paranhos Monteiro

Figura 4. Vitrine de queijos artesanais no Mercado Central de Belo Horizonte,
MG.
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Figura 5. Rotulos variados coma designacdo Serro, que confundem o consumidor,
impedindo que este distinga o Queijo Minas Artesanal dos convencionais.

Foto: Rodrigo Paranhos Monteiro
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Flgura 6. Queijo Minas Artesanal sem embalagem - Mercado Central de Belo
Horizonte, MG.
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A equipe do projeto também participou dos grupos de trabalhos
criados pelo Mapa e pela Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento de Minas Gerais. O primeiro foi criado em outubro de
2012 visando construir diretrizes e propor medidas para a promogao
de um ambiente de seguranca juridica para a producdao do queijo
artesanal conciliando seguranca alimentar com protegao do “saber fazer”
tradicional. Este foi importante na elaboragao da Instrucao Normativa n.
30, de agosto de 2013 (Brasil, 2013).

Ja& o grupo de trabalho de ambito estadual teve como objetivo o
desenvolvimento de pesquisas visando apoiar a regulamentagao da Lei
Estadual n® 20.549 de 18 de dezembro de 2012 (Minas Gerais, 2012)
que “disp0e sobre a produgao e a comercializagao dos queijos artesanais
de Minas Gerais”. Foram realizadas reunidoes em abril, maio e junho de
2013. Os resultados do grupo de trabalho foram apresentados no més
de agosto de 2013 pelo pesquisador da Embrapa Gado de Leite em
Audiéncia Publica da Comissao de Politica Agropecuaria e Agroindustrial
da Assembleia Legislativa de MG para debater as linhas estratégicas
de pesquisa cientifica para a referida regulamentacao. Mesmo que a
proposta nao tenha sido aprovada pelo legislativo estadual, esta foi
um marco, pois se articulou com o legislativo estadual uma estratégia
técnico-cientifica voltada para uma questdo real e objetiva envolvendo
orgaos publicos executivos das esferas estadual e federal de distintas
areas como pesquisa, ensino, fomento, Ater, saude, defesa e inspecdo
agropecuaria. Além disso, o GT contou com participacao da ONG Sertdo
Bras, uma das mais atuantes instituicdes na defesa do QMA.

A segunda missdao ao Serro ocorreu em outubro de 2013. Foram
coletadas amostras diretamente nas queijarias de seis pequenos e
médios produtores de QMA (30 kg a 900 kg de queijo por semana) com
diferentes tempos de maturacdo para a realizacdo de analises sensoriais
e fisico-quimicas. Além da coleta foram realizadas entrevistas. As visitas
abrangeram produtores no Serro, em Santo Antonio do Itambé, em
Serra Azul de Minas e em Alvorada de Minas.

Em novembro, o coordenador do projeto Agregarte e o representante
da Emater local do Serro e da Apags participaram do II Simpédsio de
Queijos Artesanais do Brasil, que ocorreu em Porto Alegre. Ambos
apresentaram as experiéncias em andamento com o QMA do Serro.
Foi uma oportunidade de conhecer diversas experiéncias entre elas a
de destacados produtores de QMA da Serra da Canastra e da Serra
do Salitre. O evento contou com a participacao de instituicdes de Ater,
pesquisa, produtores, ONGs e especialistas em gastronomia. Além
disso, foi possivel conhecer trabalhos com queijos artesanais de outras
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regidoes do Brasil, como o queijo artesanal Serrano de Santa Catarina e
Rio Grande do Sul, o queijo de coalho de Jaguaribe, do Ceara e o Queijo
manteiga ou requeijao do Sertao, do Rio Grande do Norte.

Em novembro de 2014 foi realizada a ultima missdo ao Serro. A equipe
visitou seis produtores em quatro municipios e coletou 15 amostras de
queijo para a realizacdo de analises fisicas e fisico-quimicas. Por fim,
em maio de 2015, foi realizada uma reunido de avaliacdo do projeto em
Juiz de Fora, na Embrapa Gado de Leite. Na ocasido a equipe também
assistiu a defesa da dissertacdo de mestrado “Estimativa da prevaléncia
de Brucella spp. em propriedades produtoras de queijo minas artesanal
na microrregidao do Serro — Minas Gerais” (Universidade Federal de Juiz
de Fora) resultado de acdo do projeto sob coordenagao da Embrapa
Gado de Leite.

Nas acdes sob responsabilidade da Embrapa Agroindustria de
Alimentos foram coletadas 25 amostras de queijo de dez produtores de
QMA em seis municipios da microrregidao do Serro. Foram entrevistadas
24 pessoas entre técnicos, produtores, liderancas, pesquisadores
e professores ligados ao tema dos QMA. No total foram envolvidas
diretamente 135 pessoas na iniciativa. O projeto foi submetido a
Plataforma Brasil com o0s respectivos termos de consentimento livre
e esclarecido (TCLE) anexados e foi aprovado sob o numero CAAE
21757913.7.0000.5284.

Conforme relatado, o Agregarte foi um projeto pioneiro da Embrapa
na investigacdo dos QMA. Anteriormente na instituicdo sé se havia
trabalhado com os queijos artesanais do Nordeste (queijo de coalho). A
iniciativa permitiu um primeiro contato da instituicao federal de pesquisa
com o mais importante produto artesanal brasileiro. Em continuidade ao
projeto Agregarte, a partir das informacdes obtidas, ja foram elaborados
dois novos projetos de pesquisa da Embrapa “Avaliacdo de fatores de
risco para patégenos especificos em queijos artesanais e do tempo de
maturacdo adequado para assegurar a inocuidade deste alimento”,
coordenado pela Embrapa Gado de Leite, iniciado em marco de 2016,
e “Determinacdo do periodo minimo de maturacdo para garantir a
seguranca microbioldgica e a qualidade do Queijo Minas Artesanal do
Serro”, coordenado pela Embrapa Agroindustria de Alimentos e iniciado
em julho do deste mesmo ano.
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Caracterizacgao fisico-quimica do Queijo Minas Artesanal

No escopo do projeto Agregarte, foram analisados queijos de 13
diferentes propriedades da microrregiao do Serro, todas cadastradas no
Instituto Mineiro de Agropecudria (IMA). As amostras foram cortadas,
trituradase homogeneizadas paradeterminagcaodosseguintes parametros
(Association of Official Analytical Chemists, 2010): gordura, por Soxhlet
(método 922.06); umidade (gravimetria em estufa a 70 °C, método
925.45D); cinzas (incineragdo em mufla a 550 °C, método 923.03);
nitrogénio pelo método de Kjeldahl (proteina total obtida utilizando-se
o fator de conversdo 6,38, método 2001.11) e nitrogénio ndo proteico
(NNP), determinado por precipitagcdao com acido tricloroacético (método
991.21). Também foi determinada a acidez titulavel (expressa em acido
latico); pH, por leitura em pHmetro digital e cloreto, para calculo do
teor de NaCl pelo método proposto por IDF (1988). Calculou-se também
o Indice de Maturagao (IM) dos queijos, dado pela relagao percentual
entre o nitrogénio ndo proteico e o nitrogénio total (Wolfschoon-Pombo,
1983) e que se refere a profundidade da protedlise.

Foram analisadas amostras de queijos com 8 a 24 dias de maturacao.
A umidade variou de 34,69% a 48,24%. O teor de cinzas ficou entre 2,98
g/100g a 4,43 g/100g, sendo que a amostra com a menor porcentagem
de cinzas foi a do queijo menos maturado (com oito dias) e a com maior
teor foi a do queijo mais maturado (24 dias). O teor de gordura variou
de 20,85% a 29,71%, provavelmente em fungdo da variagdo do teor de
gordura do leite utilizado na produgao dos queijos. E bastante comum
a variacao no teor de gordura do leite ao longo do ano, em fungdo da
alimentacdao do rebanho, do clima, dentre outros fatores. Machado et
al. (2004) também observaram uma significativa variacdo, entre 25,7%
a 32,7%, em queijos com trés a seis dias de maturacdo, valores um
pouco mais elevados que os encontrados no presente trabalho. O teor
de nitrogénio total variou de 3,20% a 4,37% e o de proteina de 20,42%
a 27,88%. Quanto ao nitrogénio nao proteico (NNP), observou-se uma
variacdao nos teores de 0,19 g/100g (QMA com 10 dias de maturacao)
até 0,61 g/100g (QMA com 24 dias de maturacao). Ou seja, quanto mais
maturado, maior o teor de nitrogénio ndo proteico. Como esperado, o
maior indice de maturacao foi o da amostra com 24 dias (16,12%), e o
menor, no queijo maturado por 8 dias (5,25%).

O teor de cloreto de sodio (em g/100g) nos queijos variou de 1,33%
a 2,29%. Esta variacao no teor de sal se deve, possivelmente, ao
processamento artesanal, sem uma padronizacao de todas as etapas.
A salga é realizada a seco (com sal grosso espalhado na superficie do
queijo) e o produto é virado varias vezes para retirada do soro e para
que o sal penetre no queijo por difusdo. Quanto a acidez total (expressa
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em g de acido latico por 100 g de queijo), o menor valor foi encontrado
em queijo com 13 dias de maturagao (0,85%) e o maior, de 1,73%, no
gueijo do Serro mais maturado (24 dias de maturagao). Com relagao ao
pH, o menor foi de 4,96 (19 dias de maturagao) e o maior foi de 5,43
(queijo com oito dias de maturacao) (Chaves et al., 2016).

Finalmente, com relacdo aos atributos fisicos das 13 amostras de
QMA do Serro, observou-se que a massa em gramas variou de 681,6 g
a 896,3 g. O diametro variou de 12,5cm a 13,5 cm e a altura de 5,0 cm
a 6,1 cm (Chaves et al., 2016).

No estudo realizado por Sobral et al. (2013) com trés tipos de QMA
(Canastra, Araxa e Cerrado) simulando maturacdo em periodos de 3 a
60 dias, constatou-se que o pH se manteve em torno de 5,0 em todas
as situagdes. Ja o teor de cinzas (residuo mineral fixo) variou de 3,56%
a 6,96%. Como esperado, em fungao da grande perda de agua por
evaporacao, houve efeito significativo do tempo de maturagao sobre a
atividade de agua, que diminuiu durante os 60 dias. O experimento foi
realizado a temperatura ambiente e sem embalagem.

Como o queijo minas artesanal é fabricado com leite cru integral,
suas caracteristicas quimicas, microbioldgicas e sensoriais podem ser
influenciadas pela variagcao da composicao do leite ao longo do ano
(Pinto et al., 2009). Devido a possibilidade de variacbes sazonais nas
caracteristicas do leite cru, conforme descrito por Fagan et al. (2008),
pressupde-se que as caracteristicas do queijo também estejam sujeitas
a essas variagoes.

Nas Tabelas 1 e 2 sdao apresentadas caracteristicas fisico-quimicas
de QMA das principais microrregioes de Minas Gerais, de acordo
com diferentes autores, incluindo os resultados do projeto Agregarte
publicados por Chaves et al. (2016).
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Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas de Queijos Minas Artesanais do Serro
e da Serra da Canastra.

Designacao

QMA

(Caracteristicas de venda)

Umidade (g/100g)

Atividade de agua
Cinzas (g/100g) -
residuo mineral fixo

NaCl (g/100g9)

Cloreto (%)

pH
Acidez (g/100 g)
Gordura (%)

Teor de gordura no
extrato seco GES
Profundidade de
maturacao (%)
Nitrogénio Nao
Proteico (g/100 g)
Nitrogénio total
(g/100 g)

Proteina (g/100 g)

Indice de protedlise
(%)

Extensao de
protedlise (%)

QMA Serro Referéncia

43,68

0,94 a 0,83

3,52

2,29

1,14 a
1,50

4,96

0,92

23,37

7,00

0,22

3,74

23,86

12,00

Chaves et al.
(2016)*

Pinto et al. (2011)
Chaves et al.
(2016)*

Chaves et al.
(2016)*

Pinto (2008) apud
Teodoro et al.,
2013

Chaves et al.
(2016)*
Chaves et al.
(2016)*
Chaves et al.
(2016)*

Pinto et al. (2011)

Chaves et al.
(2016)*
Chaves et al.
(2016)*
Chaves et al.
(2016)*

Pinto et al. (2011)

Canastra

43,41

3,60 a
4,20

1,70

5,21

1,26

28,12

49,83

9,47

24,18

12,46

10,01

Referéncia

Paiva (2012)
apud Teodoro et
al., 2013

Costa Junior et
al. (2009) apud
Sobral et al.
(2013)

Guimarades e
Silva et al., 2013

Guimaraes e
Silva et al., 2013
Guimaraes e
Silva et al., 2013
Guimaraes e
Silva et al., 2013
Guimaraes e
Silva et al., 2013
Silva et al., 2011

Guimaraes e
Silva et al., 2013
Guimarades e
Silva et al., 2013
Guimaraes e
Silva et al., 2013

*amostra com 19 dias de maturagao
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Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas de Queijos Minas Artesanais do Alto
Paranaiba e de Araxa.

Designagao QMA Al’to At At

(denominagéo de venda) Paranaiba Referéncia Referéncia
(Cerrado)

Umidade (g/100g) - - 45,05 + 2,75 Monteiro (2004)

Atividade de agua - - 0,97 £ 0,01 Monteiro (2004)

NacCl (g/100g) - - 2,05 Monteiro (2004)

Cloreto (%) - - 2,06 Araujo et al.

(2004) apud
Teodoro (2013)

pH Em torno  Sobral et al. 4,85 = 0,21 Monteiro (2004)
de 5 (2013)

Acidez (g de acido - - 0,77 Monteiro (2004)

latico/100 g)

Gordura (%) - - 28,3 Araujo et al.

(2004) apud
Teodoro (2013)

Teor de gordura no - - 50,83 Monteiro (2004)

extrato seco GES

Profundidade de 6,35 a Sobral et al. 5,43 £ 1,59 Monteiro (2004)

maturacao (%) 11,52% (2015) 5,09 a Sobral et al.
11,91%  (2015)

Nitrogénio total - - 3,82 Monteiro (2004)

(9/100 g)

Proteina (g/100 g) - - 24,40 Araujo et al.

(2004) apud
Teodoro (2013)
Extensdo de 9,72 a Sobral et al. 9,35 + 1,61 Monteiro (2004);
maturagao (%) 16,86% (2015) 8,54 a Sobral et al.
18,57%  (2015)

Caracterizacao sensorial de Queijo Minas Artesanal do Serro

Os QMA do Serro caracterizam-se por serem queijos produzidos por
agricultores, em pequena escala, utilizando praticas tradicionais e leite
cru bovino.

Embora estes queijos tenham grande importancia histérica e
socioecondmica, existe relativamente pouca informacdo cientifica
disponivel sobre as caracteristicas fisico-quimicas, como ja citado, e
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especialmente, sobre os aspectos sensoriais. Assim, as caracterizagoes
dos perfis sensoriais desses produtos ainda sao lacunas importantes a
serem exploradas, bem como a verificagdo dos atributos de qualidade
dos QMA que levam a sua aceitacao e distingdo com relacdo aos queijos
processados com leite tratado termicamente.

Além destes aspectos, hd a questdo relacionada a maturacdo do
gueijo. A fabricacao do queijo artesanal do Serro se caracteriza pela
utilizacao do leite cru e do “pingo” como soro-fermento. A fim de assegurar
a inocuidade dos queijos produzidos de leite cru, a legislacao brasileira
permitia a comercializacdao do queijo desde que maturado por no minimo
60 dias. No entanto, esse periodo de maturacdo traz entraves devido
as questbes econOmicas e a descaracterizacdo sensorial deste tipo de
gueijo. Como citado anteriormente, em 2013 uma Instrucao Normativa
do Mapa (Brasil, 2013) permitiu a comercializacao de queijos artesanais
maturados por periodos inferiores a 60 dias, desde que estudos técnico-
cientificos comprovassem que a reducdo do periodo ndo compromete a
qualidade e a inocuidade do produto.

A avaliacao sensorial do queijo do Serro realizada no escopo do projeto
Agregarte incluiu um estudo descritivo do produto, visando contribuir
com a definicdo do periodo de maturacao deste queijo artesanal.

A caracterizacdo sensorial qualitativa de queijos artesanais do Serro
maturados por trés até 30 dias visou identificar os atributos a serem
usados em estudos quantitativos posteriores, de forma a colaborar com
dados cientificos acerca do tema. Os resultados obtidos (Freitas-Sa et
al., 2016) demonstraram que as caracteristicas sensoriais do queijo
artesanal do Serro sofreram alteracdes ao longo do tempo de maturacao,
mas, dentro do periodo estudado (até 30 dias), ndo provocaram a
descaracterizacao do queijo. Queijos com até 13 dias de maturacdo
foram descritos como tendo aparéncia Umida e consisténcia compacta;
cor branca amarelada; sabor e aroma suave, sendo ligeiramente acido;
queijos com periodo superior a 13 dias de maturacao apresentaram
caracteristicas marcantes de aroma, aparéncia (cor amarelo escuro e
aparéncia ressecada), textura (aparecimento de crosta espessa e firme,
e massa interior macia), e sabor (sabor intenso, acidez caracteristica
e aparecimento do gosto amargo). O detalhamento do estudo sera
apresentado a seguir.

Sete propriedades da regiao do Serro, MG, cadastradas e adequadas
as boas praticas agropecuadrias e de fabricagdo segundo o Instituto
Mineiro de Agropecuaria, forneceram amostras para o estudo. Os
queijos foram maturados nas condicoes de temperatura e umidade do
ar ambiente de cada propriedade. Para garantir diferentes periodos de
maturacgao, foi estabelecido previamente um plano junto aos produtores
para fabricacdo e coleta simultanea dos queijos.



Capitulo 3 - Projeto Agregarte

O levantamento de atributos sensoriais dos queijos foi realizado por
dez avaliadores com experiéncia em testes descritivos, selecionados
entre funcionarios da Embrapa Agroindustria de Alimentos. Em discussao
aberta e com a presenga de um moderador, os termos foram agrupados
quando similares, sendo considerados para a descrigdao dos queijos os que
apresentaram maior frequéncia (acima de 50%) entre os avaliadores,
gerando assim uma lista consensual de descritores. Apds a definicdo
dos atributos os avaliadores descreveram cada amostra utilizando os
atributos identificados.

Os queijos artesanais do Serro maturados por menos de sete dias
apresentaram consisténcia compacta; cor branca amarelada; sabor
brando e ligeiramente acido; e crosta fina. No entanto, pode-se observar
(Figuras 7) que o tempo de maturagao modificou substancialmente os
atributos de aroma; aparéncia (coloracao e umidade visual); textura da
crosta e da massa e sabor.

Conforme mostrado na Figura 7, as alteracbes foram descritas
principalmente com relacdo a cor e aparéncia Umida. A coloracdo dos
queijos variou de esbranquicada ou creme clara, nos queijos maturados
por 3 até 9 dias, até amarelo escuro ou dourado, nos queijos maturados
por mais de 13 dias. Os atributos sensoriais que descreveram os queijos
artesanais do Serro estdao apresentados na Tabela 3.

13 dias

14 dias 17 dias ’ 23 dias 24 dias 30 dias
Figura 7. Queijo artesanal do Serro em diferentes tempos de maturacao.

Fotos: Daniela Freitas Sa
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Tabela 3. Atributos sensoriais dos queijos do Serro com diferentes tempos de

maturacao.

Maturacao

Aparéncia

Textura

03

04

09

10

13

14

17

23

24

30

cor creme clara,
aparéncia Umida,

aparéncia compacta

cor esbranquicada;
aparéncia Umida
cor esbranquicada,
desuniforme,

aparéncia compacta,

aparéncia fungada
cor amarela, com
rachaduras, massa
creme clara

caracteristico
de requeijao,
suave

caracteristico,
suave
caracteristico,
suave

caracteristico

cor amarela dourada, fermentado,

aparéncia ressecada, passado,

massa creme clara
cor amarela com
manchas
esbranquigadas,
aparéncia fungada,
massa creme clara
cor amarela clara,
homogénea

cor amarela escura,

crosta espessa;

forte

estranho

caracteristico

caracteristico
de parmesado,

aparéncia ressecada forte

cor amarela escura,
aparéncia ressecada,

massa creme clara

caracteristico

sabor de
requeijao, suave,
levemente
salgado e acido
salgado, acido,
picante
caracteristico,
suave, frutado,
salgado, acido,
levemente amargo
caracteristico,
curado, acido

salgado, acido,
amargo, intenso

acido, amargo,
sabor intenso

caracteristico,
salgado, acido

caracteristico de
parmesdo, acido,
amargo, picante
salgado, acido,

amargo, intenso

cor amarela escura, caracteristico acido, amargo

crosta espessa;

de parmesado,

aparéncia ressecada fraco

macio,
arenoso,
gorduroso

mole,
gelatinoso
firme,
arenoso,
ressecado

firme,
pegajoso

crosta firme,
massa macia,
gorduroso
macia,
cremosa

massa macia,
Cremoso,
suave

crosta dura,
massa firme,
esfarelento
crosta firme,
ressecado

crosta dura,
massa macia
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A aparéncia Umida e compacta dos queijos de trés até nove dias
evoluiu para uma aparéncia de crosta espessa e ressecada ja aos 13
dias de maturagcao, mas principalmente apds 23 dias. A textura Umida,
gelatinosa e pegajosa dos queijos foi modificada surgindo uma crosta
dura, que mantém a massa interior macia. Queijos com mais 23 dias
de maturagcao apresentaram aumento da espessura da crosta, e menor
cremosidade e maciez da massa interior, sendo observada consisténcia
firme, ressecada e que esfarela.

No sabor, foi observada a acidez caracteristica do queijo do Serro.
Devido ao fato do queijo ser um produto obtido a partir da concentracao
do leite (proteina, gordura e sais minerais), durante a maturagdao ha
uma reducdo da atividade de agua, uma concentracdo do sal (que foi
adicionado durante a salga), além da formacgdo de acido latico, entre
outros, pelas bactérias laticas (Fox et al., 2015). Como a quantidade e
composicao do “pingo” adicionado ao leite pode variar de produtor para
produtor, diferentes tipos e concentragdes de microrganismos estao
presentes na massa do queijo, causando variacdes na intensidade e
velocidade de fermentacao e, consequentemente, no teor de lactose
transformada em &cido latico e na acidez desenvolvida (Machado et al.,
2004).

O gosto amargo foi percebido nos queijos com mais de 13 dias de
maturacdo, acompanhado do sabor forte/intenso, o que evidencia a
protedlise, ou seja, o conjunto de reagdes bioquimicas que ocorre durante
a maturagao dos queijos alterando a textura e o sabor do produto. No
decurso das reagoes de protedlise, a producao de peptideos hidrofébicos
acarreta em um gosto amargo que alguns consumidores podem
rejeitar. No entanto, em uma concentragdao adequada e balanceada em
combinacdo com outros compostos, estes peptideos amargos podem
contribuir de forma positiva para o sabor do queijo (Fox et al., 2015).

Os queijos maturados por 3, 4, 9 e 10 dias apresentaram aroma
caracteristico e suave. Esta suavidade deu lugar ao aroma mais intenso
(aroma forte) nos queijos com maior tempo de maturagao. Foi observado
que alguns queijos apresentaram sabor estranho, fermentado e passado
(queijos com 13 e 14 dias de maturagao) e aroma similar ao de queijo
parmesao (queijo maturado por 23 e 30 dias). Caracteristicas sensoriais
como aroma de parmesdo, aroma de requeijdo, aparéncia fungada com
manchas esbranquicadas, consisténcia arenosa, gordurosa e esfarelenta,
sabor frutado, de requeijao, curado e picante foram identificadas
pontualmente e podem estar relacionadas as caracteristicas especificas
de cada produtor.
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E importante ressaltar que a manufatura artesanal faz com que exista
uma grande variabilidade nas caracteristicas dos queijos. Cada uma das
sete microrregidoes queijeiras tradicionais no estado de Minas Gerais,
reconhecidas pela notoriedade e peculiaridades sensoriais dos queijos
artesanais, produz um queijo tradicional com diferentes caracteristicas
de sabor, textura e aroma. Nas Tabelas 4 e 5 sao apresentadas as
caracteristicas fisicas e sensoriais de Queijos Minas Artesanais das
principais microrregides de Minas Gerais, como preconizado no
Regulamento Técnico da Portaria Estadual n° 818 (IMA, 2006).

Dentre estas sete microrregides, duas ja possuem os registros de
Indicacdo de Procedéncia pelo Inpi: Queijos Minas Artesanais do Serro
e da Serra da Canastra, sendo estes dois tipos 0os mais estudados a fim
de se estabelecer parametros de qualidade e correlacdes com possiveis
fatores relacionados ao processamento e ao armazenamento.

Benfeito et al. (2016) caracterizaram o perfil sensorial dinamico
do Queijo Minas Artesanal produzido na regidao da Serra da Canastra
utilizando a técnica de dominio temporal das sensacdes (Temporal
Dominance of Sensations — TDS) e testes de aceitacdao sensorial, para
verificar os atributos que levam a qualidade do produto. Foi observada
uma variagdao no perfil de textura e sabor entre os queijos Minas
artesanais avaliados, sendo que alguns foram caracterizados mais por
causar sensagoes “cremosas e macias” ou “duras e firmes”, enquanto em
outros foi observada a dominancia de textura quebradica. Em relacdo
ao sabor, os gostos salgado e amargo foram dominantes na maioria
dos queijos, sendo que alguns foram caracterizados também pelo gosto
acido e, outros, por atributos amanteigado e rangoso, o que, segundo
os autores, indica uma falta de padronizacao do produto. No entanto,
todas as amostras obtiveram notas médias de aceitacdo entre 6 (gostei
ligeiramente) e 7 (gostou moderadamente), indicando boa aceitabilidade
em relacdao a textura e ao sabor dos queijos avaliados. Além disso, os
autores inferiram que “cremoso e macio” ou “duro e firme” sdo atributos
positivos para a textura do queijo, e o gosto amargo, salgado e acido,
além do sabor amanteigado, leva a aceitacao do queijo.

Em estudo de Machado et al. (2004), 20 amostras de queijo artesanal
do Serro recém-produzidas fornecidas pela Cooperativa dos Produtores
Rurais do Serro foram submetidas a avaliacdo sensorial utilizando o
teste de aceitacdo com escala hedobnica de nove pontos. A média da
nota atribuida por 30 julgadores foi 6,03 = 2,04, estando, portanto,
definido como “gostei ligeiramente do produto”.
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Tabela 4. Caracteristicas fisicas e sensoriais de Queijos Minas Artesanais do
Serro e da Serra da Canastra®.

Designagao

(Caracteristicas de venda)

Queijo Minas Artesanal do
Serro’

Queijo Minas Artesanal da
Serra da Canastra’®

Ingredientes
obrigatoérios

Consisténcia

Textura
Cor
Sabor

Crosta

Formato e didmetro

Altura

Massa (Peso)
Tempo minimo de
maturagao
Prensagem

Leite de vaca cru integral,
cultura latica natural (pingo),
coalho e sal

Semidura

Compacta
Branca amarelada
Brando, ligeiramente acido

Fina, sem trincas

Cilindrico (de 13 cm a 15 cm
de didmetro)

De 4 cma 6 cm

700 ga 1000g

17 dias

Sem tecido

Leite de vaca cru integral,
cultura latica natural
(pingo), coalho e sal
Semidura com tendéncia a
macia, de natureza
manteigosa

Compacta

Branca amarelada
Ligeiramente acido, ndo
picante, agradavel

Fina, amarelada, sem
trincas

Cilindrico (de 15cma 17 cm
de diametro)

De 4 cm a6 cm

1.000 g a 1.200 ¢*

22 dias

Com tecido

1 Informagdes contidas no Anexo I (Regulamento técnico de auditoria de conformidade
do queijo artesanal de minas) da Portaria Estadual n° 818 do IMA, de 12/12/2006 (Minas
Gerais, 2006) adaptadas e atualizadas (municipios e tempo de maturagdo) pelos autores.

2 Municipios produtores: Alvorada de Minas, Conceicdo do Mato Dentro, Coluna, Dom
Joaquim, Materlandia, Paulistas, Rio Vermelho, Sabindpolis, Santo Antdnio do Itambég,
Serra Azul de Minas e Serro.

3 Municipios produtores: Bambui, Delfindpolis, Medeiros, Piumhi, Sdo Roque de Minas,
Tapirai e Vargem Bonita.

4 O regulamento de uso do QMA da Serra da Canastra (Aprocan, 2016) indica que o
queijo pode ser fabricado em trés tamanhos: a) Queijo Canastra, produzidos em formas
de 17 cm de diametro e 7 cm de altura com peso de 900 g a 1300 g; b) Queijo Canastra
Merendeiro, produzidos em formas de 10 cm de diametro e 6 cm de altura com peso de
300 g a 400 g; e c) Queijo Canastra Real, produzido em formas de 28 cm a 35 cm de
diametro e altura entre 10 cm e 18 cm, pesando de 5 kg a 7 kg.
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Tabela 5. Caracteristicas fisicas e sensoriais de Queijos Minas Artesanais do
Alto Paranaiba e de Araxa®.

Designagao

Queijo Minas Artesanal do

(Caracteristicas de venda) Alto paranaiba (Cerrado)s

Queijo Minas Artesanal da
Microrregido de Araxa’

Ingredientes
obrigatorios

Consisténcia

Textura
Cor
Sabor

Crosta

Formato e didmetro

Altura

Massa (Peso)
Tempo minimo de
maturagao
Prensagem

Leite de vaca cru integral,
cultura lactea natural (pingo),
coalho e sal

Semi-dura com tendéncia a
macia, de natureza
manteigosa

Compacta

Branca amarelada
Ligeiramente acido, nao
picante, agradavel

Fina, amarelada, sem trincas

Cilindrico (de 15cm a 17 cm
de diametro)

De 4 cma 6 cm
1.000ga1.200g
22 dias

Com tecido dessorador

Leite de vaca cru integral,
cultura lactea natural
(pingo), coalho e sal
Semi-dura com tendéncia a
macia, de natureza
manteigosa

Compacta

Branco-creme, homogénea
Ligeiramente acido, nao
picante, agradavel

Fina, amarelada, sem
trincas

Cilindrico, de faces planas e
bordas retas (de 14 cm a
17 cm de didmetro)
De4cma7cm
1.000ga1.400g

22 dias

Com tecido

5 InformacGes contidas no Anexo I (Regulamento técnico de auditoria de conformidade
do queijo artesanal de minas) da Portaria Estadual n° 818 do IMA, de 12/12/2006 (Minas
Gerais, 2006) adaptadas e atualizadas (municipios e tempo de maturacao) pelos autores.

6 Municipios produtores: Abadia dos Dourados, Arapua, Carmo do Parnaiba, Coromandel,
Cruzeiro da Fortaleza, Guimarania, Lagamar, Lagoa Formosa, Matutina, Patos de Minas,
Patrocinio, Presidente Olegario, Rio Paranaiba, Santa Rosa da Serra, Sdo Gongalo do
Abaeté, Sdo Gotardo, Tiros, Varjdo de Minas, Vazante.

7 Municipios produtores: Araxa, Campos Altos, Conquista, Ibia, Pedrindpolis, Perdizes,
Pratinha, Sacramento, Santa Juliana, Tapira e Uberaba.
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Consideracoes finais

O Agregarte foi um projeto pioneiro da Embrapa na investigacao
dos Queijos Minas Artesanais. Anteriormente na instituicdo sé se havia
trabalhado com os queijos artesanais do Nordeste (queijo de coalho).
A iniciativa permitiu um primeiro contato desta instituicao federal
de pesquisa com o0 mais importante produto artesanal brasileiro. Em
continuidade ao projeto Agregarte, a partir das informacdes obtidas, ja
foram elaborados dois novos projetos de pesquisa da Embrapa “Avaliagao
de fatores de risco para patégenos especificos em queijos artesanais e
do tempo de maturacao adequado para assegurar a inocuidade deste
alimento”, coordenado pela Embrapa Gado de Leite, iniciado em margo
de 2016, e “Determinagao do periodo minimo de maturacao para garantir
a seguranca microbioldgica e a qualidade do Queijo Minas Artesanal do
Serro”, coordenado pela Embrapa Agroindustria de Alimentos e iniciado
em julho deste mesmo ano. Dessa forma, esta experiéncia tem aberto
caminho para novas iniciativas e parcerias.
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