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RESUMO

Na regido da Canastra, devido ao crescimento e reconhecimento dos queijos Minas Artesanal e buscando
maior valorizacdo, os produtores tem inserido gradativamente outras vertentes destes queijos. Produtos com
caracteristicas fisicas e sensoriais diferentes daquelas consideradas tradicionais para o queijo Canastra. Se
por um lado, diversos trabalhos junto aos produtores vém sendo realizados com resultados e avancos bem
animadores em relagdo aos “queijos tradicionais”, visando a qualidade, seguranga alimentar, geragéo e
melhoria de renda e preservagéo da tradig&o historica e cultural do QMA. Por outro lado, até o momento, em
Minas Gerais praticamente ndo ha dados cientificos sobre as diferentes caracteristicas fisicas e sensoriais
das vertentes dos Queijos Minas Artesanais tradicionais existentes na microrregido da Canastra. Face a isto,
este projeto objetiva realizar a andlise fisica e sensorial dos queijos diferentes dos tradicionais e demarcar
geograficamente o territério de fabricacdo desses queijos. Serdo coletadas amostras do leite usados na
producéo do queijo para andlise fisico quimica (cor, lactose, proteina condutividade, crioscopia, densidade,
EST, ESD, pH), amostras dos queijos e aplicado um questionario para sobre a identificagdo da forma de
obtencédo do leite, manejo nutricional, registros histdricos, de modificagfes no processo e valorizacdo do
produto final. As amostras de queijo serdo fotografadas e submetidas as andlises fisicas (peso, altura e
didmetro) e sensorial. A metodologia utilizada para a andlise sensorial sera a Analise Temporal da Dominancia
das Sensacdes e serd feita uma andlise em computadores utilizando o SensoMaker. Espera-se com este
projeto a caracterizagdo e mapeamento das diferentes vertentes do queijo Artesanal na regido, além de maior
valorizagdo econdmica e social destes produtos. Gerando também conhecimento sobre essa producao
hereditaria e afetiva na microrregido da Canastra.

INTRODUCAO:

O queijo Canastra esta entre os mais conhecidos do grupo de Queijo Minas Artesanal (QMA). E produzido
nas regides: Araxa, Campo das Vertentes, Canastra, Cerrado, Serra do Salitre, Serro e Triangulo Mineiro. A
Microrregido da Canastra, € composta pelos municipios de Bambui, Delfinépolis, Medeiros, Piumhi, Sao
Roque de Minas, Vargem Bonita, Tapirai, Sdo Jo&o Batista do Gléria e CArrego D’anta.

O QMA é um produto considerado tradicional e é reconhecido como patriménio cultural do Brasil, sendo de
alta relevancia como fator social e econdmico. Os queijos artesanais da regido da Canastra sdo parte de
grande movimento da economia da regido, contando com alto valor e tradicdo, uma vez que sua producédo é
passada de geragcdo a geracao e ligada as caracteristicas regionais, ressaltando o valor de suas origens.
Nesta microrregido € marcante a presenca da agricultura familiar, com sua caracteristica de diversificacdo de
produtos e seu consequente envolvimento na atividade leiteira.

O mercado de queijos artesanais esta vivenciando um momento promissor, em fungcdo do “boom” gerado
pelas feiras de degustacdo, feiras gastronémicas, imprensa, concursos de queijos e associacdes, que
conferiram maior visibilidade do produto no mercado alimenticio. Esse crescimento e visibilidade conferiram
aos produtores uma série de informacdes geradas pelos estudos tanto no pais como de outros paises e visitas
dos produtores a Franga, acdes que levaram ao surgimento de inovac8es, de produtos especiais, diferentes
daqueles tradicionais, numa busca por maior qualidade e valorizacdo de seus produtos.

Atualmente, muitos produtores de QMA da Canastra estdo competindo neste mercado diferenciado de queijos
de qualidade e inovadores, e consequentemente a diversidade destes produtos estd cada vez maior,
impulsionando o queijo artesanal com maior valor agregado e reconhecimento no mercado alimenticio.
Portanto, observa-se um crescimento de QMA com diferentes tipologias do leite, diferentes procedimentos na
fase de elaboracdo (com temperos, acabamentos, forma, tamanho, cor, gosto, tipo de casca, textura),
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presenca de mofos, cada vez maior nesta microrregido. Vertentes que fogem dos padrdes dos QMA
considerados “tradicionais” e que vém causando grande impacto social e econémico na regido. Entretanto,
estes queijos ainda ndo possuem registro de sua diversidade.

Mediante a situacdo, o presente estudo busca encontrar mais especificamente o local de producéo desses
gueijos a partir de uma demarcacao territorial via GPS, fazer uma caracterizacdo do gado, do manejo
nutricional, analise fisico-quimica do leite usado na producdo desses queijos e analise fisica e sensorial
desses produtos como forma de valoriza-los e diferencia-los. Ademais, buscando estabelecer uma linha
entre a tradicao, terroir e a qualidade do produto, serdo ouvidos depoimentos dos produtores que junto com
sua transmissao de saberes da producdo, manifestam sentimentos

METODOLOGIA:
Caracterizacéo do local de estudo

A Microrregido da Canastra que esta no sudoeste de Minas Gerais, sendo composta pelos municipios de
Bambui, Cérrego D’anta, Delfinépolis, Medeiros, Piumhi, Sdo Jodo Batista do Gléria, Sdo Roque de Minas,
Tapirai e Vargem Bonita. O estudo e coleta das amostras ocorrerdo na Microrregido da Canastra e sera
utilizado GPS para demarcacao geografica dos respectivos locais deste estudo.

Coleta das amostras

Seré abordado o método qualitativo com levantamento de dados secundarios em documentos da Emater para
obter os locais de fabricagdo de queijos produzidos na regido que fogem do padrao “tradicional”.

Uma vez definido os produtores participantes da pesquisa, serd elaborado um roteiro para visitas as
propriedades de acordo com a localizacdo das mesmas. Nesta etapa sera coletada amostras e
concomitantemente, aplicado o questionario. A entrevista nas propriedades selecionadas sera precedida da
apresentacdo pessoal e serd era feito um esclarecimento acerca do trabalho a ser desenvolvido, uma
explicagdo dos motivos da mesma, o vinculo com o IFMG, e a confidencialidade dos dados fornecidos. A
partir sera iniciado o questionario, de modo que as entrevistas sejam da forma mais informal possivel. O
guestionario aplicado foi elaborado com a preocupacédo de utilizar perguntas redigidas em linguagem
acessivel ao produtor rural, independentemente de seu nivel cultural, e observando a seqiiéncia dos tépicos,
organizando as perguntas a fim de que a entrevista ocorra de maneira natural e agradavel na medida do
possivel, permitindo a colheita dos dados com rapidez e eficacia. Serdo coletadas amostras dos queijos e do
leite utilizado como matéria prima para producdo dos queijos. Neste levantamento as respostas seréo
tabuladas e julgadas pela freqiiéncia.

Andlises

Andlise fisica do queijo

As analises fisicas envolverdo a determinac@o do peso (expresso em gramas), altura e diametro (ambos
expressos em centimetros) medidos utilizando balanca, paquimetro e régua. Além destes, também sera
utilizado registro fotografico.

Andlise sensorial do queijo

Durante a visita “in loco”, serao coletados, que serao transportados até o Laboratério de Analise Sensorial do
IFMG — Campus Bambui, onde serdo submetidos a andlise sensorial por TDS.

A metodologia utilizada para a avaliacdo sensorial serd a Anélise Temporal da Dominancia das Sensacgdes
(TDS), contando com pré-selecao, selecao e aplicacéo do teste, que serdo conduzidos no Laboratério de
Analise Sensorial do IFMG campus Bambui.

Selecéo dos provadores

Pré-selecéo dos provadores

Seré aplicado um questionario aos inscritos solicitando seus dados pessoais (home, idade, ocupacéo,
motivacdo para participar, frequéncia de consumo de queijos, disponibilidade de tempo para avaliacéo) e se
o provador possui alguma alergia a lacteos, caso a resposta seja afirmativa esse provador sera
desclassificado.

Selecao final dos provadores

A selecao de provadores sera baseada no poder discriminativo em gostos, odores e textura, sendo conferidos
com aplicagdo de testes de reconhecimento dos gostos: doce, salgado, acido, amargo e umami.
Primeiramente os candidatos devem fazer o reconhecimento de cada gosto, aos candidatos que tiverem mais
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de 60% de acertos, sera aplicado o Teste Triangular, com solucdes que lembrem a cor, odor, textura e sabor
de queijo e também com amostras de queijo. Para andlise de resultado sera utilizado o gréafico sequencial de
Wald (SHIROSE; MORI, 1984).

Se o provador tiver alguma reacéo alérgica ao produto, sera encaminhado por um dos pesquisadores para a
enfermaria do IFMG Campus Bambui, que conta com atendimento médico.

Aplicacdo do método TDS (Dominéancia temporal das sensacdes)

Nesta etapa, os provadores vao receber o o Termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE) e serédo
orientados a ler e assinar. O TCLE é um documento exigido pelo comité de ética que esclarece e protege o
sujeito da pesquisa, assim como o pesquisador e o respeito a ética no desenvolvimento do trabalho. Dessa
forma, o provador sera inteirado sobre os objetivos e a confidenciabilidade da pesquisa, além de ser alertado
de que, a qualquer momento, poderia desistir do estudo entrando em contato com os pesquisadores, para
isso tinham uma cépia do termo.

Apés, serd servida a equipe amostras de queijos com uma ficha de avaliacdo onde devem descrever 0s
atributos sensoriais mais importantes da amostra. Apés cada provador ter gerado seus préprios termos, sera
realizada uma discussao em grupo, sob a para agrupar termos semelhantes e eliminar aqueles que ndo séo
percebidos pela maioria dos provadores. Logo apo6s sera realizado o treinamento com o programa TDS
(Sensomaker) no laboratério de informatica. Para o Teste definitivo sera servido aos provadores amostras de
gueijos cortados em cubos de um centimetro de aresta, codificadas com nimero de trés digitos. O teste sera
realizado em triplicata, tendo intervalo de 1 hora entre um teste e outro.

Andlise estatistica
A andlise estatistica sera feita no software SensoMaker, versdo 1.8 (NUNES; PINHEIRO, 2012), para cada
amostra de queijo provada, serd gerado um gréfico com as sensacdes sentidas.

Analise fisico quimica do leite

Os procedimentos fisico-quimicos serdo realizados no Laboratério de Andlise Fisico-Quimica do IFMG-
Campus Bambui. As andlises realizadas terdo como padréo de referéncia a Instru¢gdo Normativa n® 76 e 77
de 2018 (BRASIL, 2018a; BRASIL, 2018b). Os métodos fisico-quimicos serdo aplicados de acordo com a
Instrucdo Normativa n°® 68 (BRASIL, 2006) (Métodos Oficiais Fisico-Quimicos — Produtos L&cteos). Com
relagcdo aos parametros fisico-quimicos serdo realizadas as seguintes analises: Determinagéo da temperatura
(°C), estabilidade térmica por meio da prova do Alizarol a 72° GL, acidez em °Dornic; indice crioscdpio (°H);
densidade relativa (g/mL); matéria gorda (g/100 g); extrato seco total (EST) (g/100 g); extrato seco
desengordurado (ESD) (g/100 g); e o potencial hidrogeniénico (pH), teor de lactose (%) e condutividade
elétrica (mS).

A cor das amostras de leite sera determinada por colorimetria tristimulo, pelo sistema L*, a*, b*. Nesse sistema
a coordenada L* expressa o grau de luminosidade da cor medida (L* = 0, preto; 100, branco). Os valores de
a* expressam o grau de variagédo entre o vermelho e o verde (a* negativo= verde; a* positivo = vermelho), a
coordenada b* o grau de variagdo entre o azul e o amarelo (b* negativo = azul; b* positivo = amarelo). J&4 o
valor de C indica a cromaticidade (valores altos indicam maior desvio a partir do ponto correspondente ao
cinza). O valor de h° corresponde ao angulo Hue que pode variar de 0 a 360°, sendo que 0° corresponde a
cor vermelha, 90° corresponde ao amarelo, 180° ao verde e 270° ao azul.

RESULTADOS E DISCUSSOES:

Espera-se com 0s estudos propostos neste projeto alcancgar os seguintes resultados:

= Registrar a localizacéo territorial por mapeamento das diferentes vertentes do QMA tradicional na
microrregido da Canastra;

= Fomentar a pesquisa aplicada com dados sobre o tipo de gado e sistema de producédo das
propriedades rurais estudadas;

= Fomentar a pesquisa aplicada relacionada a histéria dos queijos, influéncia do gado e sistema de
producéo sobre o leite e queijo produzido na regido;

= Fomentar a pesquisa aplicada relacionada a influéncia do gado e sistema de producao sobre o leite
utilizado no processamento de queijos artesanais;

» Fomentar a pesquisa aplicada com dados sobre o tipo de gado e sistema de producdo das
propriedades rurais estudadas;

= Ampliar a pesquisa aplicada relacionada a qualidade do leite e a influéncia da raca bovina da regido
e do manejo nutricional,
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= Ampliar o conhecimento sensorial dos queijos diferenciados daqueles considerados tradicionais
produzidos na microrregido da Canastra via utilizacdo de ferramentas que permitam registrar os
pontos fortes e fracos do alimento;

= Determinar a localizacao territorial de producdo desses queijos;

» Introduzir dados cientificos sobre a influéncia das forragens utilizadas na regido sobre o leite
utilizado na producao de queijos artesanais

= Capacitar uma equipe na avaliacdo sensorial de queijos artesanais

» Fixar a relacdo custo/beneficio da producéo destes queijos e por fim, quantificar o impacto econémico
gue essas novas vertentes de queijo vém causando na regiao.

= Registro e valorizacdo da memdria histérica, afetiva e o conhecimento do saber — fazer da producao
dos queijos estudados.

*  Produzir um primeiro inventario com base nos resultados obtidos, sobre a produgdo destas
vertentes de queijos que fogem ao tradicional,

» Garantir a execucdo das atividades de forma coesa e realizar revisdo bibliografica de forma a
fundamentar mais a pesquisa,

» Desenvolver contribuicdes técnicas e cientificas sobre o tema para publicacéo em féruns,
congressos entre outros

= Elaborar 12 relatérios mensais, um parcial e um relatério final de pesquisa. - Realizar um seminario
de pesquisa, até o final do projeto, para discusséo da temética a apresentacéo dos resultados
alcancados.

CONCLUSOES:

O projeto em questdo ainda estd no inicio, logo € inviavel apresentar as conclusdes obtidas a partir dos
resultados da pesquisa. Como perspectivas para o trabalho busca-se contribuir tecnicamente e
cientificamente sobre o tema, produzindo um primeiro inventario com base nos resultados obtidos, sobre a
producédo destas vertentes de queijos que fogem ao tradicional. Além disso busca-se o registro e valorizagao
da memodria histérica, afetiva e o conhecimento do saber — fazer da producdo dos queijos estudados,
ampliando o conhecimento sensorial dos queijos diferenciados daqueles considerados tradicionais produzidos
na microrregido da Canastra via utilizagcao de ferramentas que permitam registrar os pontos fortes e fracos do
alimento. Fomentando a pesquisa aplicada relacionada a histéria dos queijos, influéncia do gado e sistema
de producéo sobre o leite e queijo produzido na regido.
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