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RESUMO 

 

O Queijo Minas Artesanal, cuja produção é certificada pelo Iphan (Instituto do Patrimônio Histórico e 

Artístico Nacional) como patrimônio imaterial do Brasil, tem adquirido cada vez mais visibilidade e 

agregação de valor devido aos processos de certificação de indicação geográfica de procedência que 

asseguram a qualidade do produto. Este produto, se destaca pelo valor nutricional, além das atrativas e 

peculiares características sensoriais, que refletem a grande aceitação do mesmo pelos consumidores. 

Devido ao processo de produção artesanal, e à utilização do leite cru e do pingo, as peculiaridades da 

região produtora possui grande influência sobre as características do produto final. Além disso, uma grande 

diversidade de perfis sensoriais pode ser observada em queijos provenientes de uma mesma microrregião, 

sendo importante caracterizar o perfil sensorial desses produtos e verificar os atributos de qualidade que 

direcionam a aceitação dos mesmos. Diante disso, o presente trabalho objetivou caracterizar o perfil 

sensorial de queijos Minas Artesanais produzidos na microrregião de Araxá - MG e avaliar os atributos que 

direcionam a aceitação dos mesmos. Para isso, queijos produzidos em diferentes cidades (Araxá, Ibiá e 

Sacramento) foram avaliados através de testes sensoriais Check All That Appy – CATA e aceitação. Os 

resultados foram avaliados através da Análise de Componentes Principais – ACP, ANOVA e teste de média 

Tukey. Os queijos Minas Artesanais produzidos na microrregião de Araxá apresentaram distintos perfis 

sensoriais. Entretanto, todos os queijos avaliados obtiveram boa aceitação. Além disso, é possível inferir os 

atributos homogeneidade, casca fina e amarelada, coloração interior branco-creme, aroma suave e 

característico de curral, e sabor salgado constituem como atributos sensórias que direcionam a aceitação 

do queijo Minas Artesanal de Araxá, enquanto um aspecto quebradiço e sabor e aroma ácidos contribuem 

para uma menor aceitação do produto. Estas informações contribuirão para a padronização e melhoria da 

qualidade do produto, além de auxiliar no processo de indicação geográfica do produto. 

 

INTRODUÇÃO  



                                                                                    
Os produtos artesanais participam da construção da identidade social, cultural e gastronômica de 

uma região, constituindo um patrimônio que deve ser preservado (DA CRUZ, 2012). Em Minas Gerais, a 

produção do Queijo Minas Artesanal é uma atividade tradicional secular e, além de ser a principal atividade 

geradora de renda, está incorporada à identidade sociocultural da população mineira (FURTADO, 2011).         

 Nessas regiões, existem mais de 9.000 produtores de queijo artesanal, com uma produção anual de 

aproximadamente 30.000 toneladas. Além dessa relevância econômica, dados mostram a geração de 

milhares de empregos diretos no setor, acusando a importância social do produto (EMATER, 2004; 

CARDOSO et al. 2015). A produção do produto tem como principal característica a utilização do leite cru e 

utiliza parte do soro residual do processo de produção - conhecido como “pingo” - como fermento endógeno 

(NOBREGA, 2007), fazendo com que as características de cada região na qual o produto é fabricado 

direcionem a fermentação e maturação do queijo, conferindo características sensoriais peculiares a cada 

um dos tipos de queijos artesanais (MARINO et al, 2003). 

  Atualmente, sete variedades de Queijo Minas Artesanal: Araxá, Campos das Vertentes, Canastra, 

Cerrado, Serra do Salitre, Serro e Triângulo Mineiro, são regulamentadas e certificadas pelo Instituto 

Mineiro de Agropecuária (IMA) e cada uma delas tem estabelecido sua identidade própria no mercado como 

forma de agregação de valor ao produto (IMA, 2017). 

A região de Araxá possui mais de dois séculos de tradição nas práticas de produzir queijo, de 

consumi-lo como hábito alimentar indispensável à dieta da população e, finalmente, de comercializá-lo. 

Prova disso são as inúmeras referências histórico-culturais existentes a respeito do produto. O preparo 

especial, o consumo e a aceitação desse queijo como uma marca consolidada têm sido entrelaçados com a 

própria identidade do município (TEIXEIRA et al., 2003).  

O queijo minas artesanal ARAXÁ é produzido nos municípios que compõem a microrregião de 

Araxá como produtora tradicional deste tipo de queijo, a saber: Araxá, Campos Altos, Conquista, Ibiá, 

Pedrinópolis, Perdizes, Pratinha, Sacramento, Santa Juliana e Tapira. Os limites geográficos estabelecidos 

entre esses municípios revelam inúmeras particularidades físico-naturais, socioculturais e econômicas, 

expressando tudo aquilo que é específico dessa região se comparada às demais do estado de Minas Gerais 

e do país. Dentre os aspectos individuais aqui presentes está à própria existência do queijo. O modo de 

fazê-lo – de onde se obtêm a consistência, a textura, o formato, o peso, a coloração e o sabor próprios –, o 

hábito de consumi-lo diariamente na alimentação e a prática intensa da sua comercialização adquirem 

significados socioeconômico e culturais de relevante expressividade (TEIXEIRA et al., 2003). 

As características sensoriais de identidade do produto são de extrema importância para a obtenção 

de uma maior qualidade e agregação de valor, principalmente tratando-se de produtos artesanais com 

características peculiares e variáveis advindas do processo produtivo, como no caso do Queijo Minas 

Artesanal (SILVA et al. 2013; WILKINSON; CERDAN; DORIGON, 2017). A conquista do selo de Indicação 

Geográfica, na modalidade IP (Indicação de Procedência) representa um grande avanço na produção do 

Queijo Minas Artesanal. A começar pela agregação de valor, uma vez que o preço do queijo certificado é 

em torno de 200% superior aos comuns, além da rentabilidade para o produtor, que fica entre 200% e 300% 

maior, garantindo condições de investir nos processos produtivos (APROCAN, 2017). Assim, a credibilidade 

e fidedignidade do processo de certificação são de extrema importância para o reconhecimento e 

valorização de produtos de qualidade (WILKINSON; CERDAN; DORIGON, 2017). 



                                                                                    
Diante do exposto, o presente trabalho objetivou caracterizar os perfis sensoriais dos Queijos Minas 

Artesanais produzidos na microrregião de Araxá, bem como levantar os aspectos sensoriais que direcionam 

a qualidade dos mesmos. O conhecimento destes aspectos contribuirão para uma maior padronização do 

processo de produção, obtenção de produtos de qualidade e auxiliarão nos processos de certificação. 

 

METODOLOGIA 

 

Amostras 

Seis amostras de queijos foram adquiridas de produtores registrados no Instituto Mineiro de 

Agropecuária (IMA) de três diferentes cidades (Araxá, Sacramento e Ibiá) produtoras das microrregiões de 

Araxá. Os queijos selecionados possuíam de 22 a 25 dias de maturação e seu processo de produção foi 

realizado de acordo com o Regulamento Técnico de Produção do Queijo Minas Artesanal aprovado pela 

Portaria n° 818 de 12 de dezembro de 2006 do IMA que estabelece as normas higiênico-sanitárias e boas 

práticas de produção do queijo Minas Artesanal (IMA, 2006). 

As amostras (aproximadamente 1 Kg) foram coletadas nas queijarias produtoras, embaladas a 

vácuo e posteriormente submetidas aos testes sensoriais. 

 

Avaliação sensorial  

Os testes sensoriais foram conduzidos com 100 consumidores de Queijos Minas artesanais que não 

obtinham nenhuma intolerância ou aversão aos ingredientes utilizados no produto. As amostras (cerca de 5 

g) foram servidas em copos plásticos codificadas com números de três dígitos em ordem balanceada 

segundo Macfie et al. (1989). As avaliações foram realizadas em um ambiente sensorial normalizado (ISO 

8589, 2007), seguindo as boas práticas sensoriais, em cabines individuais sob luz branca com ventilação 

adequada em ficha apropriada. 

A metodologia Check All That Appy - CATA foi aplicada para a caracterização dos queijos. Durante 

o teste, os provadores foram orientados a verificar todos os termos da ficha CATA que consideravam 

adequados para descrever cada amostra avaliada (ARES et al., 2014).  Os termos (características) 

sensoriais utilizados no estudo foram gerados por meio de grupo de foco com um painel sensorial composto 

por consumidores de queijo Minas Artesanal (ARES et al. 2014). A lista de termos compreendeu várias 

modalidades sensoriais (aparência da casca e interior do queijo, aroma, textura e sabor/gosto) e os termos 

serão aleatorizados segundo Ares et al. (2014). 

Após o teste CATA, os queijos também foram avaliados através de da aplicação do teste afetivo de 

aceitação a fim de identificar características de qualidade que direcionam a aceitação dos produtos. Assim, 

os provadores foram orientados a indicar a nota de aceitação das amostras utilizando uma escala hedônica 

variando de "desgostei extremamente" a "gostei extremamente” (STONE; SIDEL, 2004). 

 

Análise dos resultados 

 

Os resultados do teste CATA e da aceitação sensorial foram avaliados, respectivamente, pela 

Análise de Componentes Principais – ACP através do softwares Chemoface (NUNES et al. 2012); e por 



                                                                                    
ANOVA seguido de teste de média Tukey utilizando o software Sensomaker (NUNES; PINEIRO, 2012) afim 

de se caracterizar os perfis sensoriais dos Queijos Minas Artesanais produzidos na microrregião de Araxá, 

bem como levantar os aspectos sensoriais que direcionam a qualidade dos mesmos. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÕES 

 

A caracterização sensorial dos queijos avaliados através da metodologia CATA é apresentada na 

figura 1. As componentes principais PC1 e PC2 explicaram 34,99% e 27,10% da variação dos dados 

respectivamente. 

 

 

Figura 1. Análise de Componentes Principais aplicada aos dados obtidos através da metodologia CATA 

para a caracterização sensorial dos queijos Minas Artesanais produzidos na microrregião de Araxá.  

1, 2 e 3 - Queijos produzidos em Ibiá; 4- Queijo produzido em Araxá; 5 e 6 – Queijos produzidos em 

Sacramento. 

Observou-se que os queijos produzidos em uma mesma microrregião apresentam perfils sensoriais 

distintos. Isso ocorre devido ao processo de produção artesanal ao qual é submetido. Isto é, os queijos 

Minas artesanais são produtos vivos e por isso produzem uma personalidade implícita ao sabor acentuado 

de cada queijaria que o faz, sendo característico adquirir nuances únicas das microrregiões onde são 

produzidos ou mesmo retratar o processo de maturação por meio de sabor e aroma diversificado pela 

maneira de postura. Características únicas e distintas a cada peça faz deste queijo especial, como sua 

fabricação acontece em pequena escala imprimindo assim “o jeito de fazer” de cada produtor, além disso, o 

“pingo” ainda insere uma microbiota diversificada no produto que é representativa de cada região e confere 

ao queijo características sensoriais únicas e endêmicas tornando sua degustação um ato único (RESENDE, 

2014). Portanto, o pingo é responsável pelas características sensoriais tradicionais e peculiares do queijo 

minas artesanal (Leite, 1993). 

Os queijos de leite cru possuem inúmeras diferenças frente aos pasteurizados devido a sua riqueza 

microbiana. Não em quantidade, mas em diversidade, o que os tornam complexos e saborosos, além de 

possuir inúmeros compostos aromáticos únicos, dependendo da região onde são produzidos, provenientes 

das pastagens até mesmo das queijarias onde são fabricados (SPERAT-CZAR, 2012).  Outra característica 



                                                                                    
que diferencia queijos artesanais está relacionada com a sensibilidade à sazonalidade, por ser um produto 

vivo apresentam modificações, de acordo com a alimentação do gado, temperatura e umidade ambientes 

(SPERAT-CZAR, 2012). 

De acordo com a Figura 1 nota-se que os queijos 5 e 6, produzidos no município de Sacramento, 

foram caracterizados como queijos homogêneos, com casca fina e amarelada, interior com coloração 

branco-creme, aroma suave e característico de curral, e sabor salgado. Já os queijos 3 e 4, produzidos, 

respectivamente, em Ibiá e Araxá, foram caracterizados como queijos com interior branco-amarelado, com 

presença de olhaduras, textura lisa, macia e cremosa, aroma de ranço, e sabores amargo e de rançoso. O 

queijo 2, produzido em Ibiá, apresentou aspecto quebradiço, textura esfarelada e sabor suave, enquanto o 

queijo 1, também produzido em Ibiá, foi caracterizado com uma textura compacta e aroma e sabor ácidos. 

As características sensoriais, físicas e químicas dos queijos são conferidas tanto pela ação dos 

microrganismos presentes nas culturas láticas como pela etapa de maturação do queijo, que é 

imprescindível para o desenvolvimento de características específicas do produto, tais como aroma, textura e 

sabor. (PERRY, 2004). Um dos principais objetivos da fabricação de queijos é adquirir um produto 

comercialmente atrativo, durável e rentável, mas com características sensoriais como sabor, aroma, textura 

e consistência adquiridas e modificadas ao longo da maturação (FOX et al., 2004). A maturação irá definir 

aspectos sensoriais do queijo Minas Artesanal como o gosto (amargo, ácido), textura (olhaduras, dureza) e 

cor (branco, creme).  

A extensão da maturação tem relação direta com as condições ambientais como umidade relativa 

do ar e temperatura, ou ainda está relacionada a fatores intrínsecos do queijo como pH, teor de sal e 

microrganismos endógenos presentes que alteram significativamente as características sensoriais finais dos 

produtos (PAIVA, 2012; MORENO,2013). No processo de maturação, diversas reações bioquímicas 

ocorrem, sendo classificadas em primárias e secundárias, compreendendo o metabolismo da proteína, 

gordura e lactose residual do queijo e o metabolismo dos aminoácidos, ácidos graxos e lactato, 

respectivamente (ORDOÑEZ, 2005). 

Diante da grande variabilidade observada nos queijos produzidos dentro de uma mesma 

microrregião torna-se importante a determinação dos atributos que direcionam a aceitação dos mesmos 

pelo consumidor. Assim, na tabela 1 são apresentadas as médias da aceitação sensorial dos queijos 

avaliados.  

 

Tabela 1. Aceitação sensorial dos queijos Minas Artesanais produzidos na microrregião de Araxá. 

Amostras Média de aceitação 

1 6.12 a 

2 6.38 ab 

3 6.54 ab 

4 6.54 ab 

5 6.86 b 

6 6.72  

*Médias seguidas de mesma letra não diferem estatisticamente (p>0,05) pelo teste de Tukey. 



                                                                                    
Segundo a tabela 1, os queijos 5 e 6 não difeririam significativamente entre si (p>0.005) e foram as 

amostras preferidas, enquanto o queijo 1 foi o menos preferido. As demais amostras obtiveram valores 

hedônicos intermediários. Este resultado indica que os atributos homogeneidade, casca fina e amarelada, 

coloração interior branco-creme, aroma suave e característico de curral, e sabor salgado constituem como 

atributos sensórias que direcionam a aceitação do queijo Minas Artesanal de Araxá, enquanto um aspecto 

quebradiço e sabor e aroma ácidos contribuem para uma menor aceitação do produto. No entanto, vale 

ressaltar que todos os queijos apresentaram boa aceitação sensorial, com notas hedônicas variando entre 6 

(gostei ligeiramente) e 7 (gostei moderadamente).  

Bemfeito et al. (2016) observaram que os atributos gosto amargo, amanteigado, salgado e ácido 

foram positivos para aceitação do queijo Minas Artesanal da Canastra.  Sant’ana et al. (2013) também 

observaram que sabores amanteigado, salgado e ácido também foram positivos para a intenção de compra 

do queijo artesanal brasileiro. No entanto, neste estudo observou-se que um sabor mais ácido contribuiu 

para uma menor aceitação do queijo Minas Artesanal de Araxá. 

 

CONCLUSÕES 

 

Os queijos Minas Artesanais produzidos na microrregião de Araxá apresentaram distintos perfis 

sensoriais. Entretanto, todos os queijos avaliados obtiveram boa aceitação. Além disso, é possível inferir os 

atributos homogeneidade, casca fina e amarelada, coloração interior branco-creme, aroma suave e 

característico de curral, e sabor salgado constituem como atributos sensórias que direcionam a aceitação 

do queijo Minas Artesanal de Araxá, enquanto um aspecto quebradiço e sabor e aroma ácidos contribuem 

para uma menor aceitação do produto. Estas informações contribuirão para a padronização e melhoria da 

qualidade do produto, além de auxiliar no processo de indicação geográfica do produto. 
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