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RESUMO

O Queijo Minas Artesanal, cuja producdo é certificada pelo Iphan (Instituto do Patriménio Histérico e
Artistico Nacional) como patriménio imaterial do Brasil, tem adquirido cada vez mais visibilidade e
agregacdo de valor devido aos processos de certificacdo de indicacdo geografica de procedéncia que
asseguram a qualidade do produto. Este produto, se destaca pelo valor nutricional, além das atrativas e
peculiares caracteristicas sensoriais, que refletem a grande aceitacdo do mesmo pelos consumidores.
Devido ao processo de producdo artesanal, e a utilizacdo do leite cru e do pingo, as peculiaridades da
regido produtora possui grande influéncia sobre as caracteristicas do produto final. Além disso, uma grande
diversidade de perfis sensoriais pode ser observada em queijos provenientes de uma mesma microrregiao,
sendo importante caracterizar o perfil sensorial desses produtos e verificar os atributos de qualidade que
direcionam a aceitagdo dos mesmos. Diante disso, o presente trabalho objetivou caracterizar o perfil
sensorial de queijos Minas Artesanais produzidos na microrregido de Araxa - MG e avaliar os atributos que
direcionam a aceitagdo dos mesmos. Para isso, queijos produzidos em diferentes cidades (Araxa, Ibia e
Sacramento) foram avaliados através de testes sensoriais Check All That Appy — CATA e aceitacao. Os
resultados foram avaliados através da Anélise de Componentes Principais — ACP, ANOVA e teste de média
Tukey. Os gqueijos Minas Artesanais produzidos na microrregido de Araxa apresentaram distintos perfis
sensoriais. Entretanto, todos os queijos avaliados obtiveram boa aceitacao. Além disso, € possivel inferir os
atributos homogeneidade, casca fina e amarelada, coloracdo interior branco-creme, aroma suave e
caracteristico de curral, e sabor salgado constituem como atributos sensérias que direcionam a aceitagao
do queijo Minas Artesanal de Araxa, enquanto um aspecto quebradico e sabor e aroma acidos contribuem
para uma menor aceitacdo do produto. Estas informac¢des contribuirdo para a padronizacado e melhoria da

qualidade do produto, além de auxiliar no processo de indicacdo geogréafica do produto.

INTRODUCAO
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Os produtos artesanais participam da construcao da identidade social, cultural e gastrondmica de

SEMINARIO

uma regido, constituindo um patrimoénio que deve ser preservado (DA CRUZ, 2012). Em Minas Gerais, a
producdo do Queijo Minas Artesanal é uma atividade tradicional secular e, além de ser a principal atividade
geradora de renda, esta incorporada a identidade sociocultural da populacdo mineira (FURTADO, 2011).

Nessas regides, existem mais de 9.000 produtores de queijo artesanal, com uma producdo anual de
aproximadamente 30.000 toneladas. Além dessa relevancia econdémica, dados mostram a geracdo de
milhares de empregos diretos no setor, acusando a importancia social do produto (EMATER, 2004;
CARDOSO et al. 2015). A producéo do produto tem como principal caracteristica a utilizacdo do leite cru e
utiliza parte do soro residual do processo de producao - conhecido como “pingo” - como fermento enddégeno
(NOBREGA, 2007), fazendo com que as caracteristicas de cada regidao na qual o produto é fabricado
direcionem a fermentacdo e maturacdo do queijo, conferindo caracteristicas sensoriais peculiares a cada
um dos tipos de queijos artesanais (MARINO et al, 2003).

Atualmente, sete variedades de Queijo Minas Artesanal: Araxa, Campos das Vertentes, Canastra,
Cerrado, Serra do Salitre, Serro e Triangulo Mineiro, sdo regulamentadas e certificadas pelo Instituto
Mineiro de Agropecuéria (IMA) e cada uma delas tem estabelecido sua identidade propria no mercado como
forma de agregacéo de valor ao produto (IMA, 2017).

A regido de Araxa possui mais de dois séculos de tradicdo nas préaticas de produzir queijo, de
consumi-lo como habito alimentar indispensavel a dieta da populagédo e, finalmente, de comercializa-lo.
Prova disso sdo as inumeras referéncias histérico-culturais existentes a respeito do produto. O preparo
especial, 0 consumo e a aceitacdo desse queijo como uma marca consolidada tém sido entrelacados com a
prépria identidade do municipio (TEIXEIRA et al., 2003).

O queijo minas artesanal ARAXA é produzido nos municipios que compdem a microrregido de
Araxa como produtora tradicional deste tipo de queijo, a saber: Araxd, Campos Altos, Conquista, Ibia,
Pedrinépolis, Perdizes, Pratinha, Sacramento, Santa Juliana e Tapira. Os limites geograficos estabelecidos
entre esses municipios revelam iniumeras particularidades fisico-naturais, socioculturais e econdmicas,
expressando tudo aquilo que é especifico dessa regido se comparada as demais do estado de Minas Gerais
e do pais. Dentre os aspectos individuais aqui presentes esta a prépria existéncia do queijo. O modo de
fazé-lo — de onde se obtém a consisténcia, a textura, o formato, o peso, a colora¢cédo e o sabor proprios —, 0
hébito de consumi-lo diariamente na alimentagdo e a préatica intensa da sua comercializagdo adquirem
significados socioeconémico e culturais de relevante expressividade (TEIXEIRA et al., 2003).

As caracteristicas sensoriais de identidade do produto sdo de extrema importancia para a obtengdo
de uma maior qualidade e agregacdo de valor, principalmente tratando-se de produtos artesanais com
caracteristicas peculiares e variaveis advindas do processo produtivo, como no caso do Queijo Minas
Artesanal (SILVA et al. 2013; WILKINSON; CERDAN; DORIGON, 2017). A conquista do selo de Indicacdo
Geogréfica, na modalidade IP (Indicacdo de Procedéncia) representa um grande avan¢o na producdo do
Queijo Minas Artesanal. A comecar pela agregacdo de valor, uma vez que o preco 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 condi¢Bes de investir nos processos produtivos (APROCAN, 2017). Assim, a credibilidade
e fidedignidade do processo de certificacdo sdo de extrema importancia para o reconhecimento e
valorizag&o de produtos de qualidade (WILKINSON; CERDAN; DORIGON, 2017).
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Diante do exposto, o presente trabalho objetivou caracterizar os perfis sensoriais dos Queijos Minas
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Artesanais produzidos na microrregido de Araxa, bem como levantar os aspectos sensoriais que direcionam
a qualidade dos mesmos. O conhecimento destes aspectos contribuirdo para uma maior padronizacao do

processo de producao, obtencao de produtos de qualidade e auxiliardo nos processos de certificacdo.
METODOLOGIA

Amostras

Seis amostras de queijos foram adquiridas de produtores registrados no Instituto Mineiro de
Agropecuaria (IMA) de trés diferentes cidades (Araxa, Sacramento e |bid) produtoras das microrregides de
Araxa. Os queijos selecionados possuiam de 22 a 25 dias de maturacdo e seu processo de producéao foi
realizado de acordo com o Regulamento Técnico de Producdo do Queijo Minas Artesanal aprovado pela
Portaria n° 818 de 12 de dezembro de 2006 do IMA que estabelece as normas higiénico-sanitarias e boas
praticas de producdo do queijo Minas Artesanal (IMA, 2006).

As amostras (aproximadamente 1 Kg) foram coletadas nas queijarias produtoras, embaladas a
VAacuo e posteriormente submetidas aos testes sensoriais.

Avaliagéo sensorial

Os testes sensoriais foram conduzidos com 100 consumidores de Queijos Minas artesanais que nao
obtinham nenhuma intolerancia ou averséo aos ingredientes utilizados no produto. As amostras (cerca de 5
g) foram servidas em copos plasticos codificadas com nimeros de trés digitos em ordem balanceada
segundo Macfie et al. (1989). As avaliacdes foram realizadas em um ambiente sensorial normalizado (ISO
8589, 2007), seguindo as boas praticas sensoriais, em cabines individuais sob luz branca com ventilacdo
adequada em ficha apropriada.

A metodologia Check All That Appy - CATA foi aplicada para a caracteriza¢do 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 (caracteristicas)
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 varias
modalidades sensoriais (aparéncia da casca e interior do queijo, aroma, textura e sabor/gosto) e 0s termos
serdo aleatorizados segundo Ares et al. (2014).

ApoOs o teste CATA, os queijos também foram avaliados através de da aplicacao do teste afetivo de
aceitacdo a fim de identificar caracteristicas de qualidade que direcionam a aceitacdo dos produtos. Assim,
os provadores foram orientados a indicar a nota de aceitacdo das amostras utilizando uma escala hedénica

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

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

Analise de Componentes Principais — ACP através do softwares Chemoface (NUNES et al. 2012); e por
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ANOVA segwdo 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 microrregido de Araxa,

bem como levantar os aspectos sensoriais que direcionam a qualidade dos mesmos.
RESULTADOS E DISCUSSOES
A caracterizagcdo 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 variacdo dos dados

respectivamente.
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Figura 1. Analise de Componentes Principais aplicada aos dados obtidos através da metodologia CATA
para a caracterizagdo sensorial dos queijos Minas Artesanais produzidos na microrregido de Araxa.

1, 2 e 3 - Queijos produzidos em 1bia; 4- Queijo produzido em Araxa; 5 e 6 — Queijos produzidos em
Sacramento.

Observou-se que 0s queijos produzidos em uma mesma microrregido apresentam perfils sensoriais
distintos. Isso ocorre devido ao processo de producdo artesanal ao qual é submetido. Isto é, 0s queijos
Minas artesanais sdo produtos vivos e por isso produzem uma personalidade implicita ao sabor acentuado
de cada queijaria que o faz, sendo caracteristico adquirir nuances Unicas das microrregiées onde séo
produzidos ou mesmo retratar o processo de maturacdo por meio de sabor e aroma diversificado pela
maneira de postura. Caracteristicas Unicas e distintas a cada peca faz deste queijo especial, como sua
fabricacdo 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 regido e confere
ao queijo caracteristicas sensoriais Unicas e endémicas tornando sua degustacao um ato Unico (RESENDE,
2014). Portanto, o pingo é responséavel pelas caracteristicas sensoriais tradicionais e peculiares do queijo
minas artesanal (Leite, 1993).

Os queijos de leite cru possuem inimeras diferencas frente aos pasteurizados devido a sua riqueza
microbiana. Ndo em quantidade, mas em diversidade, o que os tornam complexos e saborosos, além de
possuir inUmeros compostos aromaticos Unicos, dependendo da regido onde sdo produzidos, provenientes

das pastagens até mesmo das queijarias onde séo fabricados (SPERAT-CZAR, 2012). Outra caracteristica
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gue diferencia queijos artesanais esta relacionada com a sensibilidade a sazonalidade, por ser um produto

SEMINARIO

vivo apresentam modificacdes, de acordo com a alimentacdo do gado, temperatura e umidade ambientes
(SPERAT-CZAR, 2012).

De acordo com a Figura 1 nota-se que 0s queijos 5 e 6, produzidos no municipio de Sacramento,
foram caracterizados como queijos homogéneos, com casca fina e amarelada, interior com coloracéo
branco-creme, aroma suave e caracteristico de curral, e sabor salgado. Ja os queijos 3 e 4, produzidos,
respectivamente, em Ibia e Araxa, foram caracterizados como queijos com interior branco-amarelado, com
presenca de olhaduras, textura lisa, macia e cremosa, aroma de ranco, e sabores amargo e de rancoso. O
queijo 2, produzido em Ibia, apresentou aspecto quebradico, textura esfarelada e sabor suave, enquanto o
gueijo 1, também produzido em Ibia, foi caracterizado com uma textura compacta e aroma e sabor acidos.

As caracteristicas sensoriais, fisicas e quimicas dos queijos sdo conferidas tanto pela acdo dos
microrganismos presentes nhas culturas laticas como pela etapa de maturacdo do queijo, que €
imprescindivel para o desenvolvimento de caracteristicas especificas do produto, tais como aroma, textura e
sabor. (PERRY, 2004). Um dos principais objetivos da fabricacdo de queijos é adquirir um produto
comercialmente atrativo, duravel e rentavel, mas com caracteristicas sensoriais como sabor, aroma, textura
e consisténcia adquiridas e modificadas ao longo da maturacao (FOX et al., 2004). A maturagéo ira definir
aspectos sensoriais do queijo Minas Artesanal como o gosto (amargo, acido), textura (olhaduras, dureza) e
cor (branco, creme).

A extensdo da maturacdo tem relagcéo direta com as condigbes ambientais como umidade relativa
do ar e temperatura, ou ainda esté relacionada a fatores intrinsecos do queijo como pH, teor de sal e
microrganismos enddgenos presentes que alteram significativamente as caracteristicas sensoriais finais dos
produtos (PAIVA, 2012; MORENO,2013). No processo de maturacdo, diversas reacfes bioquimicas
ocorrem, sendo classificadas em priméarias e secundarias, compreendendo o metabolismo da proteina,
gordura e lactose residual do queijo e o metabolismo dos aminoacidos, acidos graxos e lactato,
respectivamente (ORDONEZ, 2005).

Diante da grande variabilidade observada nos queijos produzidos dentro de uma mesma
microrregido torna-se importante a determinacdo dos atributos que direcionam a aceitagdo dos mesmos
pelo consumidor. Assim, na tabela 1 sdo apresentadas as médias da aceitacdo sensorial dos queijos

avaliados.

Tabela 1. Aceitagcdo sensorial dos queijos Minas Artesanais produzidos na microrregido de Araxa.

Amostras Média de aceitacao

6.12 a
6.38 ab
6.54 ab
6.54 ab
6.86 b
6 6.72

aa b~ W N B

*Médias seguidas de mesma letra ndo diferem estatisticamente (p>0,05) pelo teste de Tukey.
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Segundo a tabela 1, os queijos 5 e 6 ndo difeririam significativamente entre si (p>0.005) e foram as
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amostras preferidas, enquanto o queijo 1 foi o menos preferido. As demais amostras obtiveram valores
hedénicos intermediarios. Este resultado indica que os atributos homogeneidade, casca fina e amarelada,
coloracéo interior branco-creme, aroma suave e caracteristico de curral, e sabor salgado constituem como
atributos sensérias que direcionam a aceitacdo do queijo Minas Artesanal de Araxa, enquanto um aspecto
qguebradico e sabor e aroma acidos contribuem para uma menor aceitacdo do produto. No entanto, vale
ressaltar que todos os queijos apresentaram boa aceitacéo sensorial, com notas hedénicas variando entre 6
(gostei ligeiramente) e 7 (gostei moderadamente).

Bemfeito et al. (2016) observaram que os atributos gosto amargo, amanteigado, salgado e acido
foram positivos para aceitacdo do queijo Minas Artesanal da Canastra. Sant'ana et al. (2013) também
observaram que sabores amanteigado, salgado e acido também foram positivos para a intencao de compra
do queijo artesanal brasileiro. No entanto, neste estudo observou-se que um sabor mais acido contribuiu

para uma menor aceitacdo do queijo Minas Artesanal de Araxa.
CONCLUSOES

Os queijos Minas Artesanais produzidos na microrregido de Araxa apresentaram distintos perfis
sensoriais. Entretanto, todos os queijos avaliados obtiveram boa aceitacdo. Além disso, é possivel inferir os
atributos homogeneidade, casca fina e amarelada, coloracdo interior branco-creme, aroma suave e
caracteristico de curral, e sabor salgado constituem como atributos sensoérias que direcionam a aceitagdo
do queijo Minas Artesanal de Araxa, enquanto um aspecto quebradico e sabor e aroma &cidos contribuem
para uma menor aceitacdo do produto. Estas informacdes contribuirdo para a padronizacdo e melhoria da

qualidade do produto, além de auxiliar no processo de indicagao geografica do produto.
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