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RESUMO

OLIVEIRA, Bruna Arantes Mangia. Definicdo de padrbes sensoriais diferenciais de
Queijos Minas Artesanais produzidos nas microrregides da Canastra e Araxa. Bambui:
IFMG Campus Bambui, 2019. 65p.

Dentre as regides produtoras de queijo artesanal do estado mineiro, a regido da Canastra tem
se destacado, especialmente, ap6s a conquista do selo de Indicacdo Geografica de
Procedéncia, em 2012 e do langcamento da marca “Regido do Queijo da Canastra”, em 2014.
Dessa forma, os produtores do legitimo queijo Canastra estdo conseguindo agregar valor ao
produto, bem como alcangar resultados positivos e uma maior rentabilidade. Diante dessa
valorizacdo e visibilidade, o interesse pela inclusdo de novos municipios produtores, bem
como a inclusdo de novas queijarias produtoras do Queijo Canastra tem aumentado
consideravelmente. No entanto, sdo considerados durante o processo de certificacdo quesitos
geogréficos e politicos do que propriamente as caracteristicas sensoriais de identidade de cada
produto. Isso faz com que produtores localizados em regides limitrofes, como Canastra e
Araxa, comercializem seu queijo com a indicacdo de Queijo Canastra simplesmente com a
intencdo de promover um aumento no volume de vendas e, consequentemente, promove uma
falta de padronizacdo das caracteristicas sensoriais dos produtos classificados com uma
mesma Indicacdo Geografica de Procedéncia. Portanto, este trabalho objetivou descrever o
perfil sensorial dos queijos mineiros artesanais Canastra e Araxa com a utilizacdo da
metodologia Sorting e definicdo de um conjunto de padrbes sensoriais diferenciais que podem
ser aplicados nos processos de certificacdo e registro de Indicacdo Geografica de Origem
dessas microrregides. Queijos artesanais com 22 a 25 dias de maturacdo produzidos por
produtores registrados no Instituto Mineiro de Agropecuéria (IMA) nas cidades das regides de
Canastra e Araxa foram avaliados. Foram recrutados 100 consumidores de queijos artesanais
com uma frequéncia minima de consumo de uma vez por semana para realizar os testes
sensoriais. Os participantes do painel foram convidados a avaliar todos os produtos e
classifica-los em grupos com base nas semelhancas de suas caracteristicas sensoriais,
descrevendo, em seguida, as caracteristicas de cada grupo de forma apropriada. Verificou-se
que a ferramenta Sorting e a descricdo do consumidor foram Uteis para caracterizar e definir
padrdes sensoriais de queijos artesanais das regifes da Canastra e Araxa. Houve uma boa
relagdo entre o agrupamento, descricdo do consumidor e a regido produtora. Os queijos
Canastra foram caracterizados como queijos amanteigados, com crosta amarelada e sabor
adocicado, enquanto os queijos Araxa foram relacionados a atributos sensoriais firmes,
esfarelados, cremosos, salgados e acidos. Esses descritores sensoriais auxiliardo no processo
de indicacdo geogréfica e certificacdo de queijos Minas artesanais, agregando valor a cadeia
produtiva.

Palavras-chave: Indicacdo geogréafica. Queijo Minas Artesanal. Andlise sensorial. Sorting.



ABSTRACT

OLIVEIRA, Bruna Arantes Mangia. Definition of differential sensory patterns of artisanal
Minas Cheese produced in Canastra and Araxa microregions. Bambui: IFMG Campus
Bambui, 2019. 65p.

Among the artisanal cheese producing regions of the State of Minas Gerais, the Canastra
region has stood out, especially after winning the Geographical Indication of Origin, in 2012
and launching the “Canastra Chees Region” brand, in 2014. Thus, the producers of the
legitimate Canastra Cheese are being able to ass value to the product, as well as achieve
positive results and a greater profitability. Given this appreciation and visibility, the interest in
the inclusion of new producing municipalities, as well as the inclusion of new Canastra
Chesse producers has increased considerably. However, geographical and political
requirements are considered during the certification process rather than the sensory identity of
each product. This makes producers located in neighboring regions, such as Canastra and
Araxa, market their cheese with the indication of Canastra Cheese simply with the intention of
promoting an increase in sales and, consequently, promoting a lack of standardization of the
sensory characteristics of the products classifieds under the same Geographical Indication of
Origin. Thus, this work aimed to describe the sensorial profile of the artisanal miners cheeses
Canastra and Araxa using the Sorting methodology and define a set of differential sensory
patterns that can be applied in the certification and registration processes of Geographical
Indication of Origin of these microregions. Artisanal cheeses with 22 to 25 days of ripening
produced by registered producers at the Miner Institute of Agriculture (IMA) in the cities of
Canastra and Araxa regions were evaluated. One hundred consumers of artisanal cheese with
a minimum frequency of consumption of once a week were recruited to perform the sensory
tests. The participants of the panel were invited to evaluate the products and classify them into
groups based on the similarities of their sensory characteristics, describing the characteristics
of each group appropriately. It was found that the Sorting tool and the description of the
consumer were useful for characterizing and defining sensory patterns of artisanal cheeses
from the Canastra and Araxa regions. There was a good relationship between grouping,
consumer description and the producing region. The Canastra cheeses were characterized as
buttery cheeses, with yellowish crust and a sweet taste, while the Araxa cheeses were related
to firm, brittle, creamy, salty and acid sensory attributes. These sensory descriptors will help
in the process of geographical indication and certification of artisanal Minas cheese, adding
value to the production chain.

Keywords: Artisanal Minas cheese. Geographical indication. Sensory analysis. Sorting.
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1 INTRODUCAO

O consumo de Queijo Minas Artesanal tem crescido bastante nos ultimos anos, se
tornando um alimento bastante apreciado e consumido. Além disso, é reconhecido por sua
importancia historica, sociocultural e econdmica.

Dentre 0s queijos artesanais, destacam-se os queijos produzidos no estado de Minas
Gerais, cuja producdo foi designada como patriménio cultural imaterial do Brasil pelo
Instituto do Patriménio Historico e Artistico Nacional (IPHAN, 2006). Devido aos processos
de reconhecimento e certificacdo de Indicacdo Geogréafica de Procedéncia, que buscam
assegurar a qualidade do produto, os queijos artesanais tém adquirido cada vez mais
visibilidade e agregacdo de valor, no qual, o estado se torna reconhecido como a maior regido
tradicional produtora do pais.

Atualmente, sete microrregides séo reconhecidas como regifes produtoras de Queijo
Minas Artesanal: Araxa, Cerrado (Alto Paranaiba), Serro, Serra da Canastra, Campo das
Vertentes, Triangulo Mineiro e Serra do Salitre (IMA, 2017), e cada uma delas tém agregado
valor ao produto ao estabelecer sua identidade prépria no mercado. Essas regides sdo
regulamentadas e certificadas pelo Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) e também
possuem registro no Instituto Estadual do Patriménio Histérico e Artistico (IEPHA), Instituto
do Patrimbnio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN), e/ou o Instituto Nacional da
Propriedade Industrial (INPI).

Dentre as regiGes produtoras de queijo artesanal do estado mineiro, a regido da
Canastra tem se destacado, especialmente, apds a conquista do selo de Indicacdo Geografica
de Procedéncia, em 2012 e do langamento da marca “Regido do Queijo da Canastra”, em
2014. Dessa forma, os produtores do legitimo queijo Canastra estdo conseguindo agregar
valor ao produto, bem como alcancar resultados positivos e uma maior rentabilidade para o
produtor, visto que muitas familias fazem do queijo sua fonte de renda (SISTEMA FAEMG,
2016).

Diante dessa valorizacdo e visibilidade, o interesse pela inclusdo de novos municipios
produtores, bem como a inclusdo de novas queijarias produtoras de Queijo Canastra tem
aumentado consideravelmente. No entanto, sdo considerados durante o processo de
certificacdo quesitos geogréaficos e politicos do que propriamente as caracteristicas sensoriais
de identidade de cada produto (IMA, 2017). Isso faz com que produtores localizados em
regides limitrofes, como Canastra e Araxa, comercializem seu queijo com a indicacdo de

Queijo Canastra simplesmente com a intencdo de promover um aumento no volume de vendas
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e, consequentemente, promove uma falta de padronizacdo das caracteristicas sensoriais dos
produtos classificados com uma mesma Indicacdo Geografica de Procedéncia. Portanto,
mesmo diante de todo reconhecimento, ainda € preciso lidar com alguns impasses que surgem
em virtude dessa visibilidade, tendo em vista 0 aumento da circulacdo e negociacao de queijos
falsificados utilizando a Indicagé&o de Procedéncia da regido da Canastra.

Assim, a auséncia de critérios analiticos durante o processo de certificacdo e a falta de
padronizacdo dos produtos prejudica produtores e consumidores em geral que pagam um
valor mais alto por consumir um queijo que seja certificado com a designacdo de Queijo
Minas Artesanal da Canastra. Logo, é importante identificar padrbes sensoriais diferenciais
para certificacdo destes produtos, principalmente entre microrregides limitrofes como a
Canastra e Araxa.

Nesse contexto, a metodologia Sorting pode ser uma ferramenta potencial para
estabelecer padrdes sensoriais diferenciais peculiares a cada regido produtora de queijo.
Estudos recentes destacaram o valor dessa técnica de classificagdo no campo sensorial para
avaliar as semelhancas de um conjunto de produtos com facilidade e rapidez (CARDINAL et
al., 2014). Essa técnica tem sido aplicada a uma ampla gama de produtos de forma a definir
suas caracteristicas sensoriais, como queijo (LAWALESS et al., 1995), geleias (TANG;
HEYMANN, 2002), iogurtes (SAINT -EVE et al., 2004), cervejas (LELIEVRE et al., 2008),
azeite (SANTOSA et al., 2010), cafés (ALCANTARA et al., 2016), sendo uma alternativa
para otimizar processos ou encontrar relacdes com as preferéncias do consumidor.

Diante do exposto, este trabalho objetivou tracar o perfil sensorial dos queijos
produzidos nas microrregifes limitrofes da Canastra e Araxa, definindo padrfes sensoriais
diferenciais que possam ser empregados no processo de registro de Indicacdo Geogréfica de
Procedéncia dos produtos pertencentes a essas variedades de Queijo Artesanal, contribuindo

para agregacdo de valor destes produtos.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

O presente trabalho objetivou tracar o perfil sensorial dos queijos produzidos nas
microrregides limitrofes da Canastra e Araxa, definindo padrdes sensoriais diferenciais
(caracteristicas sensoriais de identidade e qualidade) que possam ser empregados no processo

de registro de Indicacdo Geografica de Procedéncia dos produtos.

2.2 Objetivos Especificos

e Obter amostras de Queijo Minas Artesanal de produtores registrados no Instituto
Mineiro de Agropecuéria (IMA) das regides da Canastra e Araxa;

e Recrutar consumidores de Queijo Minas Artesanal para execucao dos testes sensoriais
utilizando a ferramenta Sorting;

e Caracterizar sensorialmente os queijos provenientes das microrregides da Canastra e
Araxa a partir da aplicacdo de testes sensoriais descritivos;

e Avaliar o potencial da utilizacdo da técnica Sorting, bem como da descricdo dos
consumidores na definicdo de padrdes sensoriais dos produtos estudados;

o Identificar um perfil sensorial caracteristico de cada microrregido (Canastra e Araxa);

o Identificar padrbes sensoriais diferenciaveis entre as microrregies da Canastra e
Araxd, através da aplicacdo de técnicas estatisticas multivariadas, que auxiliem no

processo de certificacdo dos mesmos.
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3 REFERENCIAL TEORICO

O presente topico esta subdividido em dez itens, sendo que o primeiro apresenta o
Queijo Minas Artesanal e suas caracteristicas, o segundo retrata sobre 0 mercado de queijos
artesanais, seu potencial de crescimento e valorizagdo e o terceiro apresenta sobre o processo
de fabricacdo do Queijo Minas Artesanal e fornece detalhes sobre as etapas de producédo. Ja o
quarto item refere-se aos aspectos legais do Queijo Minas Artesanal, resumindo as principais
legislacBes pertinentes. O quinto item aborda a produgdo do Queijo Minas Artesanal e a
importancia da certificacdo, detalhando as questdes relacionadas a Indicacdo Geogréafica e sua
importancia para produtos artesanais. O sexto item refere-se aos desafios encontrados no
registro de Indicacdo Geografica entre regides fronteiricas como é o caso da Canastra e Araxa.
O sétimo e oitavo item caracterizam as microrregides da Canastra e Araxa. Por fim, o nono
item descreve a importancia da analise sensorial como ferramenta para a caracterizacdo dos
alimentos e o décimo item explora a metodologia Sorting como ferramenta sensorial para

direcionar a qualidade dos alimentos, incluindo o0 Queijo Minas Artesanal.

3.1. O queijo Minas artesanal

De acordo com o Regulamento Técnico de lIdentidade e Qualidade dos Produtos
Lacteos (Portaria 146, de 07 de marcgo de 1996), entende-se por queijo:

Produto que se obtém por separacdo parcial do soro do leite ou leite
reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soros lacteos,
coagulados pela acgéo fisica do coalho, de enzimas especificas, de bactérias
especificas, de acido organicos, isolados ou combinados, todos de qualidade
apta para uso alimentar, com ou sem agregacao de substancias alimenticias
e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados,
substancias aromatizantes e matérias corantes (MAPA, 1996, p.2).

Queijos sdo produtos lacteos altamente apreciados em todo o mundo. A maior parte da
fabricagdo de queijos evoluiu nos ultimos 100 anos, caminhando por “processos tradicionais e
artisticos” a recentes “processos cientificos e tecnoldgicos” (JOHNSON, 2017). Uma
variedade de queijos existe em quase todos os paises do mundo, caracterizados por suas
proprias propriedades quimicas e sensoriais, com destaque para 0S queijos artesanais que
estdo cada vez mais em alta no mercado. No Brasil, queijo artesanal feito com leite cru é uma

iguaria produzida em diversos estados. Como exemplo, pode-se citar o queijo Coalho
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produzido em diversas regides no Nordeste, 0s queijos manteiga e creme do Marajo, queijo
caipira da regido Centro-oeste, da regido Sul, os queijos Serrano e Colonial e por fim da
regido Sudeste, destacam-se o0s queijos produzidos no estado de Minas Gerais, principalmente
aqueles fabricados nas microrregides da Canastra, Serro, Cerrado e Araxa.

O queijo artesanal brasileiro é feito com leite cru, o que Ihe confere caracteristicas
especiais representando o ambiente em que sdo produzidos, conhecido como “terroir”, onde
sdo resumidas as caracteristicas do leite e seus microrganismos endogenos, responsaveis por
proporcionar aromas e texturas unicas no queijo durante o processo de maturacdo. O modo de
fazer de cada produtor, além do manejo e raca dos animais, que fornecem o leite para a
producdo do queijo, também contribuem para esse “terroir” (FERREIRA; CARVALHO;
LINDNER, 2017; KAMIMURA et al., 2019;).

Assim, 0s queijos artesanais brasileiros sdo feitos empregando métodos tradicionais
desenvolvidos por queijeiros, e tanto 0s aspectos sociais quanto culturais influenciam os
procedimentos. Estes queijos normalmente tém caracteristicas tipicas, tais como textura e
sabor, como resultado da origem e composicdo das culturas iniciais, matérias-primas
empregadas e condi¢cdes de maturacdo (ALMENA-ALISTE; MIETTON, 2014; MONTEL et
al., 2014; GONZALES-CORDOVA et al., 2016; SOARES et al., 2017; FIALHO et al., 2018;
etal., 2017; ZHENG et al., 2018).

Como ja evidenciado anteriormente, dentre os estados produtores de queijo artesanal
no pais, Minas Gerais se destaca como a mais tradicional regido produtora. Além da producéo
do Queijo Minas Artesanal estar enraizada na cultura do estado mineiro, 0 seu
reconhecimento como patriménio imaterial reflete o tamanho de sua importancia, valorizando
sua potencialidade econémica de herangca preservada e evidenciando sua qualidade
sociocultural. Dessa forma, incentiva o desenvolvimento e fortalecimento dessa atividade
secular, essencial na organizacdo social das familias rurais e do arranjo produtivo local
(GOMES et al., 2011; NETTO, 2011; BRASIL, 2013;).

O Queijo Minas Artesanal € um produto elaborado, essencialmente, a partir do leite
cru. Sua producdo é uma atividade antiga e tradicional em diversos municipios de Minas
Gerais, tais reconhecidas e certificadas, atualmente, em sete microrregibes como
tradicionalmente produtoras, a saber: Araxa, Campo das Vertentes, Canastra, Cerrado (Alto
Paranaiba), Serra do Salitre, Serro e Triangulo Mineiro (Figura 1). Esse produto representa
uma fonte de renda para essas diversas regides produtoras, além de caracterizar a identidade
sociocultural do estado mineiro. Passam-se anos e 0 Queijo Minas ainda se mantém forte em

seu modo de fazer artesanal, mantendo a tradicdo original e sua importancia cultural e
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econOmica, séo reconhecidos ao redor do mundo como 0 queijo “Artesanal tipo Minas”,
especialmente por ser um produto elaborado obedecendo a técnicas tradicionais repassadas
orgulhosamente de pai para filho, trazendo consigo caracteristicas particulares dos locais onde
sdo produzidos (IPHAN, 2008; RESENDE, 2010; BEMFEITO, 2016; TASSIS, 2016).

De acordo com o Instituto do Patriménio Historico e Artistico Nacional (IPHAN,
2008) a receita basica para a elaboracdo do Queijo Minas Artesanal ¢ um legado deixado
pelos antigos colonizadores portugueses cujos Unicos ingredientes sdo leite cru, coalho e sal.
Os mineiros foram responsaveis pela inser¢do do “pingo”, fermento natural desenvolvido ao
longo dos tempos. E feito a partir do soro drenado advindo do proprio queijo, sendo
responsavel por conferir caracteristicas microbiol6gicas e sensoriais particulares e especificas.

Diante do contexto, é perceptivel o quanto Minas Gerais tem se destacado, ao longo
dos anos, na producdo de queijos artesanais. Esse saber queijeiro encontra-se enraizado no
cotidiano das propriedades rurais, onde diversas familias obtém sua renda. E é devido a sua
simplicidade que os queijos artesanais estdo conquistando espa¢o no mercado atingindo uma
classe de consumidores com alto poder aquisitivo e com maior conhecimento de produtos de
qualidade (RESENDE, 2010).

Além disso, as caracteristicas peculiares provenientes de cada microrregido onde é
elaborado torna o Queijo Minas Artesanal tdo especial. O aroma, sabor e textura tipicos de
cada microrregido produtora, sdo um dos principais motivos em ser tdo apreciado pelos
consumidores.

Os fatores geograficos e fisico-naturais de cada regido também representam um
importante aspecto no desenvolvimento de uma microbiota especifica que influencia
diretamente na qualidade do queijo. Somado a esses fatores, 0 modo particular de fazer o
gueijo bem como a manipulacdo do leite, do coalho, da massa, da prensagem, das condicdes
de maturacéo e a insercao do pingo propiciam ao queijo aspectos sensoriais peculiares que 0s
tornam tdo particulares (IPHAN, 2008; BEMFEITO, 2016) e cada vez mais consumido.
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Figura 1 — Mapa Geral com destaque para algumas regides produtoras de Queijo Minas
Artesanal.
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Fonte: EMATER, (2014).

3.2 O mercado do queijo Minas artesanal e sua crescente valorizacéao

Os queijos artesanais tém grande valor social e cultural, bem como importancia
econémica em todo o mundo devido as suas propriedades especificas, dependendo da regido
onde sao feitos (BEMFEITO et al., 2016). Além disso, nota-se o resgate da valorizacao desses
produtos artesanais como uma forma de protesto a intensa comercializacdo de alimentos
industrializados.

Dessa forma os movimentos sociais realizados pelos préprios consumidores apontam
para mudancas e transformacdes nos padrOes de consumo. Nesse quesito, mudancas
relacionadas as causas sociais e ambientais influenciam diretamente a decisdo de compra do
consumidor. Tais movimentos buscam resgatar, de forma positiva, as raizes, ressignificando,
assim, os valores culturais. Nesse contexto, ainda inclui um conjunto de politicas, onde o
Departamento do Patriménio Imaterial do Iphan se destaca com seus estudos: seu proposito €
a valorizacdo positiva da diversidade cultural brasileira, por meio do registro do patrimonio

imaterial da cultura brasileira, ao modo tradicional de se produzir alimentos, onde os queijos
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artesanais, isto é, aquele produzido essencialmente a partir de leite cru, estdo entre 0os mais
expressivos (CERDAN et al., 2010).

A filosofia que gira em torno do produto de origem artesanal é exatamente a de
aproximar produtores e consumidores, estabelecendo relagdes de consumo, pois diante da
correria incutida no cotidiano compra-se algo sem se conectar com sua histdria e origem. Por
isso é importante resgatar essa conexdo das pessoas ao processo produtivo como forma de
reconhecimento e valorizacdo do pequeno produtor rural que transformam ingredientes em
alimentos, aumentando a renda no campo (ALMEIDA, 2018).

N&o por acaso, 0 Queijo Minas Artesanal, de producdo secular, adquiriu fama do
melhor queijo artesanal produzido no pais, € considerado um dos queijos mais populares do
Brasil. A paixdo dos brasileiros pelo queijo o tornou um patriménio nacional, antes mesmo de
seu tombamento, simplesmente pelo fato de estar incutido no cotidiano popular de diversas
formas, resgatando valores socioculturais e econdémicos. Além disso, sua versatilidade faz
com que seja inserido facilmente na dieta do brasileiro, seja por meio do consumo in natura,
seja como acompanhamento de doces artesanais (geleias e doces pastosos, moidos ou em
calda dos mais variados ingredientes, como o leite e frutas - mamdo, laranja, banana e
goiaba).

Também é usual seu consumo ao lado de um bom e tradicional café, servindo também
como importante ingrediente gastronémico da culindria mineira, que o contempla como
ingrediente nobre de pées, bolos e tortas. (NETTO, 2011; MARTINS et al., 2015).

Como o proprio nome ja diz, o queijo é produzido no estado de Minas Gerais,
considerado o maior produtor de queijo artesanal, feito a partir de leite cru, do Brasil
(MARTINS et al., 2015).

Das sete regiGes produtoras reconhecidas atualmente, o queijo do Serro e 0 queijo
Canastra talvez sejam os mais conhecidos, embora os queijos tradicionais produzidos nas
outras regides certificadas (Araxa, Cerrado, Triangulo Mineiro, Serra do Salitre, e Campo das
Vertentes) também tenham o seu lugar no mercado. No entanto, a tradi¢do queijeira no estado,
gue atualmente conta com aproximadamente 30 mil produtores vai além das microrregies
gue sdo reconhecidas atualmente como produtoras dessa riquissima iguaria. Visto 0 aumento
da valorizacéo, fortalecimento e reconhecimento da producéo artesanal, inclusive ao redor do
mundo, outras regides tém batalhado para conquistar o selo de Indicacdo Geografica como
produtora de Queijo Minas Artesanal, entre elas, Diamantina no Vale do Jequitinhonha, Entre
Serras e Vale do Ago (AYER, 2019).
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De acordo com dados da Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, entre os produtores de Queijo Minas Artesanal, atualmente, 266 queijarias séo
regularizadas. No entanto, por se tratar de um mercado recente e ainda na informalidade, em
sua grande maioria, ndo ha dados oficiais quanto a geracdo de empregos e 0 movimento da
economia com a producdo artesanal, mas ndo ha duvidas que boa parte da economia dos
municipios do estado é pautada na producdo artesanal, principalmente de queijos. Além disso,
das sete microrregides produtoras tradicionais, caracterizadas e reconhecidas, estima-se 9 mil
produtores com uma producéo anual de 50 mil toneladas, gerando aproximadamente 26 mil
empregos diretos, conforme informagfes da Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo
Rural do estado de Minas Gerais (EMATER-MG) (EMATER-MG, 2017; SECRETARIA DE
DE AGRICULTURA DO ESTADO, 2018; SOARES; RODRIGUES, 2019).

Em pesquisa feita pelo SEBRAE (Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas) para levantamento de dados nas sete microrregides oficialmente produtoras,
juntamente com informacdes fornecidas pelo Instituto Mineiro de Agropecuéria (IMA):

i. Estima-se, na microrregido de Araxa, 1,4 mil produtores com producéao

aproximada de 21 toneladas/dia;

ii. Em Campos das Vertentes estima-se 300 produtores com produgdo de 4,5
toneladas/dia;

iii. A microrregido da Canastra conta com aproximadamente mil produtores com
producdo diaria de 16 toneladas;

iv.  No Cerrado ha em torno de 6 mil produtores que produzem diariamente 150
toneladas;

v.  Na Serra do Salitre estima-se 240 produtores produzindo 7,5 toneladas/dia;

vi.  Estima-se na microrregido do Serro, 900 produtores com producdo média de
16,2 toneladas/dia;

vii.  Por fim, no Tridngulo mineiro h4, aproximadamente, 344 produtores com

producdo média de 5 toneladas/dia;

viii.  Para fazer um quilo de queijo artesanal, gasta em média de 8 a 10 litros de

leite, sendo destinados anualmente, em média, um bilhdo de litros de leite, a
qual a producédo de queijo € a partir do leite cru e se torna bastante expressiva
(GUIMARAES, 2018; EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA
AGROPECUARIA — EMBRAPA, 2018).

De forma geral, o cenério da producdo de queijo artesanal elaborado a partir do leite

cru é positivo, segundo avaliagéo feita pelo Sebrae Minas. O momento € bom, tendo em vista
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a alta procura dos consumidores por produtos artesanais, especialmente nas grandes cidades
onde o mercado tem perspectiva de crescimento, além do que, levar até o consumidor e
comerciante, o resgate da cultura, também agrega valor ao produto. E possivel notar, ainda,
gue essa tematica tem sido bastante recorrente na midia e se torna tema de eventos nacionais e
internacionais, objeto de novas legislacdes, além de ser reconhecido superior, quanto a sua
qualidade, comparado aos queijos industriais, isto é, aqueles feitos a partir de leite
pasteurizado. Sua comercializacdo se intensificou e hoje é possivel encontra-los em diversos
estabelecimentos comerciais, bem como nas cozinhas dos melhores restaurantes, na mesa de
consumidores e substituindo os queijos estrangeiros, resgatando a identidade nacional (GT
QUEIJOS, 2018; GUIMARAES, 2018).

E consensual, também, que em Minas Gerais 0 mercado de queijos artesanais tem
alavancado. O cenario promissor em meio as ricas maravilhas naturais (montanhas, pastos
verdes, cachoeiras, nascentes de rios como o S&o Francisco) aponta a regido da Canastra
como uma verdadeira fabrica de Queijo Minas Artesanal, produzindo uma média mensal
superior a 480 toneladas e, aproximadamente, 6.000 toneladas por ano.

O queijo artesanal criou nas cidades mineiras, como S80 Roque e Medeiros
(municipios pertencentes a regido da Canastra), situacdes de pleno emprego, sendo as vezes,
tarefa impossivel encontrar mao de obra disponivel para auxiliar na producdo. A valorizacdo
do queijo feito de leite cru pode ser associada as politicas adotadas pelo estado mineiro, sendo
estas, direcionadas para a producdo agroartesanal. Diversas estratégias buscam valorizar esses
alimentos tradicionais e o seu local de origem, buscando expressar 0s tracos culturais
marcantes. Atualmente, podemos citar algumas a¢Ges governamentais que tem o propdsito de
valorizar esses produtos tradicionais e locais, como o registro de Indicacdo Geografica (IG) e
0 Registro de Bens Culturais de Natureza Imaterial (RBCNI) operacionalizados,
respectivamente, pelo Instituto Nacional de Propriedade Intelectual (INPI) e pelo Instituto do
Patrimdnio Histdrico e Artistico Nacional (IPHAN). Um exemplo € o registro de Indicacdo de
Procedéncia da Canastra concedido pelo Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI)
chamando a atencdo da midia e do mercado (SANTOS, 2014; GALERA, 2019).

3.3 Processo de fabricacdo do Queijo Minas Artesanal
A producdo do Queijo Minas Artesanal tem como principais caracteristicas a

utilizacdo do leite cru e a insercdo de parte do soro residual, que atua como fermento

endogeno. Esse fermento ¢ conhecido como “pingo”. A composicao do pingo € caracteristica
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de cada regido produtora e contém culturas lacteas selecionadas que influenciam diretamente
0 processo de fermentacdo e maturagdo, além de conferir um perfil sensorial peculiar de
textura e sabor do Queijo Minas Artesanal (MARINO et al., 2003; NOBREGA 2007;
BEMFEITO et al., 2016).

Considerando as caracteristicas edafoclimaticas de cada regido, incluindo clima,
precipitacdo, relevo, vento, altitude, solo e pastagens, Queijos Minas Artesanais, de perfil
sensorial unico, sdo produzidos diariamente.

Este queijo, entdo, é produzido a partir de leite cru, com a adi¢do de coagulante e
cultura natural endégena que é obtida do soro do queijo que foi fabricado no dia anterior,
conhecido popularmente como “pingo”. O queijo é entdo moldado, submetido a prensagem
manual, salgado a seco e maturado por um periodo minimo de 22 dias (IMA, 2013).
Basicamente, ap6s o transporte e coleta do leite cru, o liquido é despejado em um tanque e
filtrado. O queijeiro acrescenta o “pingo” (fermento lacteo natural) e em seguida adiciona-se 0
coalho, suas enzimas interagem com a caseina (proteinas do leite) formando o coagulo do
leite, que ocorre através da aglomeracdo da caseina, que originara o queijo. Por fim, o produto
adquire o ponto de corte, retira-se 0 excesso de soro e a massa é enformada. A etapa final
consiste na salga do queijo e posterior maturacdo. O sal é o ingrediente que da inicio ao
processo de maturacdo, sendo também um método de conservacdo para o0 queijo artesanal
(PINHEIRO; MONTEIRO, 2018).

Como ja dito anteriormente, por se tratar de um produto a base de leite cru sofre
influéncia de fatores como clima, solo, altitude, relevo, umidade, além da alimentacdo do
gado. No entanto, é importante a existéncia da tradicdo e de uma padronizagdo da tecnologia e
do saber fazer que € comprovada por meio de relatos de produtores, documentos histéricos
(ARCEGA, 2013) sdo encontrados também na legislacdo vigente.

Complementando a explicacdo anterior, de acordo com o estabelecido pela Lei n°
14.185 de janeiro de 2002 do Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) e também resumido na
Figura 2:

Na fabricacdo do Queijo Minas Artesanal serdo observadas as seguintes
fases:

I-Filtracdo: E a coagem do leite, logo apds a ordenha, objetivando a retirada
das particulas macroscopicas. O filtro ou coador deve ficar na “boca” do
latdo e devem ser constituidos de tela de metal, ago inox ou aluminio, nylon
ou pléstico atoxico. E importante que a malha seja de 10 - 16 meshes e que
seja higienizado e seco antes do uso. Durante esta fase pode ser necessaria a
utilizacdo de mais de um filtro, pois este deve ser trocado sempre que estiver
sujo. O leite devera ser coado novamente no momento de entrar na queijaria,
no tanque de recep¢do, s6 que o filtro sera de 60 —90 meshes.
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I1-Adigéo de fermento natural e coalho: visam a produgdo da massa para o
queijo. Deve-se utilizar coalho em p6 ou liquido de quimosina de bezerro e
soro fermentado, soro- fermento natural salgado ou, pingo.

I11-Coagulago: E o tempo necessério para atuagio do coalho no leite.
IV-Corte da coalhada: Objetiva a separacdo do soro. Deve-se cortar a
coalhada até obter grdos do tamanho caracteristico do processo de fabricacdo
de cada microrregiéo.

V-Mexedura: Também visa a separacdo do soro. A decantacdo lenta ou a
flutuacdo dos grdos indica falha no processamento e, portanto, deve-se
eliminar a massa com o problema, pois 0 queijo se tornaria improprio para
consumo.

VI-Dessoragem: fase em que o0 excesso de soro € retirado. A quantidade de
soro a ser retirada é caracteristica de cada microrregido, devendo ser
regulamentada por portaria a ser publicada pelo IMA:

VII-Enformagem: Nesta fase a massa é colocada nas formas redondas para
ganhar sua forma caracteristica. Colher a massa usando um percolador telado
higiénico e moldar em formas higienizadas. Estes utensilios serdo
especificados em portaria baixada pelo IMA.

VIlI-Prensagem manual: Fase que objetiva aproximar bem os graos para o
queijo ficar liso. Prensar manualmente usando luvas plasticas descartaveis
estéreis ou usando as proprias tampas das formas.

IX-Salga seca: fase importante que da& sabor ao queijo salgar de ambos 0s
lados usando sal marinho destinado ao consumo humano. Cuidados especiais
com sal utilizado que pode carrear contaminantes ao produto acabado. Deve-
se colher o pingo num volume minimo de 4 litros/100 litros de leite:
X-Maturacdo: fase com duracédo especifica para cada microrregiéo e objetiva
o0 desenvolvimento do sabor, a desidratacdo e a estabilizagdo do produto para
atingir a consisténcia desejada. (IMA, 2002d, p. 2).

A verdade é que o queijo elaborado a partir do leite cru apresenta uma flora
microbiana extremamente rica frente aos queijos elaborados com leite pasteurizado. Quanto
mais o leite apresentar uma diversidade de microrganismos maior a chance do queijo
produzido a partir dele apresentar nuances complexas e saborosas (SPERAT-CZAR, 2012).

Por isso 0 Queijo Minas Artesanal se caracteriza como um produto vivo, sua
microbiota sofre constante transformacdo durante a maturacdo, aperfeicoando e lapidando
suas caracteristicas sensoriais de sabor, coloracdo, consisténcia e também seus constituintes
nutricionais 0 que o converte em alimento de riqueza impar. Esse € um dos seus valores
essenciais (MENESES, 2006).

No entanto, apesar da crescente valorizacdo positiva em torno do Queijo Minas
Artesanal, diversas polémicas ainda giram em torno da producdo de alimentos a partir do leite
cru. Nesse sentido, produtores, organizages, instituicdes do poder publico e iniciativa privada
tém-se articulado para defender a continuidade da producéo e do consumo do Queijo Minas
Artesanal, buscando retirar os queijos da clandestinidade pautados em instrumentos legais
(IPHAN, 2008).
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Figura 2 — Fluxograma do processo de producdo do Queijo Minas Artesanal.

Filtracdo do leite |:> Adigdo da cultura |:> Coagulacio
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Maturagio

Fonte: Minas Gerais, (2012).
3.4 Aspectos legais do Queijo Minas Artesanal.

E muito importante que os queijos artesanais sejam assegurados pela lei, para que ndo
se configurem como risco a salde publica e para que saiam da informalidade, os quais se
tornam devidamente reconhecidos e valorizados. No que diz respeito ao Queijo Minas
Artesanal ja existem algumas legislacbes que buscam resguardar, proteger, controlar e
regulamentar sua producéo de forma segura.

Em outubro de 2002, o Instituto Mineiro de Agropecuéria (IMA) instituiu a Lei 14.185
(revogada pela Lei 19.492 em janeiro de 2011) onde estabeleceu normas referentes a
producdo do Queijo Minas Artesanal. De acordo com o artigo 1° configura-se como Queijo
Minas Artesanal:

“O queijo que apresente consisténcia firme, massa uniforme, atributos
sensoriais proprios (cor e sabor), auséncia de aditivos como conservantes e
corantes, com presenga ou ndo de olhaduras mecénicas e elaborado
essencialmente com leite cru, fresco, integral da vaca, retirado e beneficiado
na propriedade de origem” (IMA, 2011, p.1).

No artigo 2° consta os procedimentos para elaboracdo do Queijo Minas Artesanal,
“sendo necessario a utilizacdo de cultura laticas naturais como o “pingo”, soro fermentado ou
soro-fermento, coalho e sal” (IMA, 2011, p.1).
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Através da Portaria n°1305, de 30 de abril de 2013, que estabelece diretrizes para a
producéo do Queijo Minas Artesanal, também foi definido o periodo minimo de maturacdo do
Queijo Minas Artesanal para assegurar sua seguranca microbiologica. O tempo minimo de
maturacao estabelecido para as microrregides da Canastra, do Cerrado, de Araxa e do Campo
das Vertentes sdo 22 dias (vinte e dois) enquanto 0 minimo estabelecido para a regido do
Serro séo 17 dias (dezessete) (IMA, 2013).

No que diz respeito ao reconhecimento das microrregides produtoras de Queijo Minas
Artesanal, no ano de 2003, através da Portaria n® 594, o Instituto Mineiro de Agropecuaria
identificou a microrregido de Araxd como regido produtora de Queijo Minas Artesanal. De
acordo com o estabelecido no artigo 1°, a microrregido é composta pelos municipios de
Araxa, Campos Altos, Conquista, Ibia, Pedrindpolis, Perdizes, Pratinha, Sacramento, Santa
Juliana e Tapira (IMA, 2003).

Em 2004, o Instituto Mineiro de Agropecuaria também identificou a microrregido da
Canastra como regido produtora de Queijo Minas Artesanal. De acordo com a Portaria 694, a
regido da Canastra é composta pelos municipios de Bambui, Delfinopolis, Medeiros, Piumhi,
Sdo Roque de Minas, Tapirai e Vargem Bonita (IMA, 2004).

Em 12 de dezembro de 2006, por meio da Portaria 818, o Instituto Mineiro de
Agropecuaria aprovou 0 Regulamento Técnico de Produgdo do Queijo Minas Artesanal onde
buscou considerar a importancia socioeconémica do Queijo Minas Artesanal para o estado
bem como as caracteristicas historicas e culturais de cada regido produtora de queijo e
principalmente a necessidade de caracterizar o processo de producdo e de se estabelecer
normas higiénico-sanitarias e boas praticas de fabricacdo e manipulacdo do Queijo Minas
Artesanal (IMA, 2006).

Além disso, em abril de 2002 foi instituido por meio do Decreto 42.505 “as formas de
registro de bens culturais de natureza imaterial que constituem o patrimonio cultural de Minas
Gerais”, (INSTITUTO ESTADUAL DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO DE
MINAS GERAIS — IEPHA, 2002). Esse decreto foi importante no reconhecimento do Queijo
Minas Artesanal como patriménio cultural do estado mineiro, é importante enfatizar que em
2010 o Instituto Estadual do Patrimdnio Histdrico e Artistico De Minas Gerais (IEPHA)
passou a considerar, como queijos artesanais, todos os queijos elaborados a partir de leite cru
(IEPHA, 2011).

Até entdo, de acordo com o Instituto do Patriménio Historico e Artistico Nacional em

Minas Gerais (IPHAN, 2006) constava no Livro Registro de Saberes, instituido pelo Decreto
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42.505, “O Modo Artesanal de Fazer o Queijo de Minas” somente nas regides da Canastra,
Serra do Salitre e Serro.

Outro marco importante para o Queijo Minas Artesanal foi o reconhecimento oficial
do Queijo Canastra. Em 2012, foi atestado pela Assembleia Legislativa de Minas Gerais por
meio da Comissdo de Politica Agropecuéria e Agroindustrial que o Queijo Minas Artesanal
tipo Canastra é aquele produzido somente pelas sete cidades localizadas na regido da Serra da
Canastra. De acordo com noticia publicada no site da Assembleia Legislativa de Minas
Gerais, no evento realizado no municipio de Medeiros, foi entregue a Associacdo de
Produtores de Queijo Minas Artesanal da Serra da Canastra (APROCAN) o certificado de
Indicacdo Geografica, atestando a identidade prdpria dos queijos caracteristicos da
microrregido da Canastra. Com isso busca-se evitar que outras cidades que ndo estdo incluidas
comercializem queijos caracterizados como Canastra sem apresentar a mesma identidade
(ASSEMBLEIA LEGISLATIVA DE MINAS GERAIS, 2012).

Nota-se, portanto, avangos frente ao reconhecimento da importancia do Queijo Minas
Artesanal, mas ainda ha muitos gargalos em sua producdo e normatizacdo. Comumente, esses
queijos apresentam variacOes tanto microbioldgicas quanto fisico-quimicas e isso é decorrente
da falta de padronizacdo dos produtos disponiveis para o consumidor. Isto €, ainda ndo ha
padronizacdo do processo de fabricacdo desses queijos, sendo aceitdvel variagdes na
producdo, inclusive dentro de uma mesma regido (TEODORO, 2012), com isso ressalta-se a
relevancia do estabelecimento de um conjunto de padrfes sensoriais diferenciais mensuraveis
para a fidedignidade do processo de registro de Indicacdo Geogréafica de Procedéncia do

produto.

3.5 A producéo do Queijo Minas Artesanal e a importancia da certificacdo

3.5.1 O significado do registro de Indicacdo Geogréafica para produtos de origem

O registro de Indicacdo Geografica € um selo de propriedade intelectual que envolve
aspectos ambientais, socioculturais e historicos, sendo aplicdvel a bens e servicos e que
remete ao local de origem onde séo produzidos, coletados, fabricados. De acordo com a
legislacdo brasileira, a Indicagdo Geogréafica pode ser obtida de duas formas: Indicacdo de
Procedéncia (IP) e Denominacdo de Origem (DO) (MEDEIROS; PASSADOR, 2015).

Segundo Moreira (2016), tem emergido o interesse e a demanda por produtos

localizados, nos quais aspectos como a tradicdo e a rastreabilidade sdo apreciados. Sendo
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assim as IGs para produtos agroartesanais, apresentam-se como ferramenta potencial,
promissora e estratégica no qual o agronegdcio ndo tem margens para competir, em funcéo da
baixa escala de producdo, dos saberes localizados e da singularidade de cada produto
atribuida a fatores do meio natural e humanos.

Constatada essa procura, cada vez mais crescente, dos consumidores urbanos por
produtos de origem, Brasil (2010) levanta o seguinte questionamento: sera que tais produtos
promovem alguma sensacdo prazerosa especifica no consumidor? Isso pode ser explicado
pela perda de confianga nos alimentos, por parte dos consumidores. Especialmente diante da
era da industrializacdo, os consumidores tém mudado seu nivel de percepcdo, exigindo mais
garantias sobre a inocuidade, origem e modo de obtencdo do produto. Diante disso, 0s
consumidores reivindicam essa identidade, reconhecem o nome do produto e a sua regido de
origem e se sentem seguros ao adquiri-los para consumo.

Mais recentemente, diversas politicas surgiram em defesa de produtos agricolas
artesanais mobilizando novos movimentos, setores publicos e atores como o Slow Food,
Instituto do Patrimdnio Historico e Artistico Nacional (IPHAN), o Simpoésio de Queijos
Artesanais do Brasil, juntamente com chefs brasileiros de renome nacional e internacional. No
contexto brasileiro, portanto, as Indicacbes Geogréaficas (IGs) sdo um fendmeno complexo
heterogéneo e um componente de movimentos mais amplos que promovem o0s produtos
alimentares artesanais (WILKINSON; CERDAN; DORIGON, 2017).

Assim, a Indicacdo Geogréafica traz inumeros beneficios, atingindo positivamente o
consumidor, o produtor e a economia, pois agrega valor ao produto, aumentando a
rentabilidade para o produtor, assim como da acesso a novos mercados, insere produtores e
regibes menos favorecidas, preserva 0 meio ambiente, a biodiversidade e os recursos locais,
além de aumentar o fluxo de turistas na regido (CERDAN et al., 2010; BRUCH et al., 2018).

O Queijo Minas Artesanal produzido na regido da Serra da Canastra é um exemplo de
produto de origem controlada. Em 2012 recebeu o selo de Indicagdo Geogréfica pelo INPI
trazendo garantias ao consumidor de que 0 mesmo esta adquirindo e consumindo um produto
feito exclusivamente na Canastra. Além disso, em 2013 foi autorizada sua distribuicdo e
venda em todo territorio nacional (SANTOS, 2014).

Portanto, se o registro de Indicacdo Geografica for bem conduzido, sem duvidas pode
contribuir para a promogéo da qualidade de vida dos produtores, auxiliar no desenvolvimento
do territério e agregar valor aos produtos agroartesanais (MOREIRA, 2016) como o Queijo

Minas Artesanal.
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3.5.2 A importancia da certificagdo para o Queijo Minas Artesanal

Os produtos artesanais representam um importante patrimdnio que deve ser
preservado, tendo em vista que participam diretamente da construcdo da identidade historica,
gastrondmica, sociocultural e econdémica de uma regido (DA CRUZ, 2012).

Em Minas Gerais, a producdo de queijo artesanal é uma atividade tradicional antiga,
enraizada na identidade social e cultural da populacdo mineira, a qual é também a principal
fonte de renda de produtores rurais (FURTADO, 2011). No estado existem mais de 30.000
produtores de queijos artesanais, nos quais sdo 9.000 produtores localizados nas
microrregides reconhecidas e certificadas pelo Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA):
Araxa, Campos das Vertentes, Canastra, Cerrado, Serra do Salitre, Serro, Triangulo Mineiro,
gerando uma producdo diaria de 250 toneladas de queijos artesanais e producdo anual de
aproximadamente 30 mil toneladas, refor¢ando sua relevancia econémica. Além disso, dados
apontam a importancia social do produto diante dos milhares de empregos gerados no setor
(EMATER-MG, 2004; CARDOSO et al., 2015; EMBRAPA, 2018).

Embora esses queijos artesanais sejam muito apreciados, consumidos e procurados
pelo mercado consumidor, nem sempre esses produtos se adequaram a legislagéo vigente, ndo
podendo oferecer garantias quanto a sua seguranca alimentar. Sendo assim, muitos acabam
sendo comercializados clandestinamente, sem controle de qualidade e como produtos ausentes
de inspecao.

Assim, diante da necessidade de regulamentar e controlar, de forma segura, a
producdo e comercializacdo do Queijo Minas Artesanal e em virtude da importancia que o
produto representa para o estado de Minas Gerais, em janeiro de 2002, o Instituto Mineiro de
Agropecuéria, por meio da Lei 14.185 estabeleceu normas para o processo de producdo do
queijo Minas artesanal e que estabeleceu os Queijos Minas Artesanais como patrimonio do
Estado (IMA, 20024, b e c).

A EMATER criou o Programa Queijo Minas Artesanal com o intuito de aproveitar e
valorizar, de forma objetiva, o imenso potencial de mercado do queijo mineiro (IMA, 2017).
Segundo este programa os Queijos Minas Artesanais podem ser classificados em sete tipos:
Araxa, Campos das Vertentes, Canastra, Cerrado, Serra do Salitre, Serro e Triangulo Mineiro,
obtendo assim a Indicagdo Geogréfica de Procedéncia que agrega valor aos produtos,
promovendo sua comercializacdo no mercado local, mas, sobretudo em mercados fora do
estado de Minas Gerais (DA CRUZ, 2012; IMA, 2017).
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A conquista do selo de Indicacdo Geografica na modalidade Indicacdo de Procedéncia
(IP) representa um importante avanco para a producdo de Queijo Minas Artesanal,
aumentando a rentabilidade para o produtor que fica na faixa de 200 % a 300% maior,
proporcionando condi¢Ges de investimento no processo produtivo e agregando valor ao
produto, tendo em vista que o valor do queijo com certificacdo é, geralmente, 200% superior
aos demais queijos (APROCAN, 2011).

Assim, a credibilidade e fidedignidade do processo de certificacdo sdo de extrema
importancia para o reconhecimento e valorizacdo de produtos de qualidade (WILKINSON;
CERDAN; DORIGON, 2017).

3.6 Desafios no processo de registro de Indicacdo Geografica em microrregides

limitrofes como as regides da Canastra e Araxa

Dentre as regi0es produtoras de queijo artesanal, em Minas Gerais, a Canastra tem se
destacado. O Queijo Minas Artesanal da Canastra, € um produto tipicamente brasileiro, de
leite cru e “pingo”, que ¢ uma cultura natural obtida recolhendo gotas de soro de leite
escorrido de queijos feitos no dia anterior, apresentando um grupo de microrganismos
especificos encontrados apenas na regido da Canastra em virtude da combinacdo de fatores
ambientais (agua, clima, solo, pastagem, relevo, altitude), socioculturais e econémicos
(SILVA et al., 2013; EMATER 2017; FIALHO et al., 2018).

Os queijos mineiros artesanais da microrregido da Canastra sdo0 muito importantes
para a economia da regido, 0 mesmo é o principal fator de renda dos pequenos produtores que
sdo caracterizados apenas pelo trabalho familiar. Além disso, tem importancia histérica e
cultural e esforgos devem ser feitos para proteger o seu processo de producdo (SILVEIRA et
al., 2017).

Um importante avango para a regido e para a protecdo do Queijo Minas Artesanal da
Canastra foi a conquista do selo de Indicacdo Geografica de Procedéncia em 2012 e também
do langamento da marca “Regido do Queijo Canastra” em 2014.

Dessa forma, os produtores do legitimo queijo Canastra estdo conseguindo agregar
valor ao produto, bem como alcangar resultados positivos e uma maior rentabilidade, visto
que muitas familias fazem do queijo sua fonte de renda. Diante dessa valorizacdo e
visibilidade, o interesse pela inclusdo de novos municipios produtores, bem como a inclusédo

de novas queijarias produtoras do Queijo Canastra tem aumentado consideravelmente.
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No entanto, ainda sdo considerados durante o processo de certificagdo, quesitos
geogréficos e politicos do que propriamente as caracteristicas sensoriais de identidade de cada
produto (SISTEMA FAEMG, 2016; IMA, 2017). Isso faz com que produtores localizados em
regides limitrofes, como Canastra e Araxa, comercializem seus queijos com a indicacdo de
Queijo Canastra simplesmente com a intencdo de promover um aumento no volume de vendas
e, consequentemente, promove uma falta de padronizacdo das caracteristicas sensoriais dos
produtos classificados com uma mesma Indicacdo Geografica de Procedéncia.

A titulo de exemplificar esta situacdo, pode-se citar 0s queijos produzidos no
municipio de Pratinha-MG, cujo produto € classificado como Queijo Minas Artesanal do tipo
Araxa pelo IMA e comercializado pelos produtores na regido como Queijo Minas Artesanal
tipo Canastra, por se localizar a, somente, 40 quilébmetros de distancia do municipio de
Medeiros, importante municipio produtor da microrregido Canastra (IMA, 2003; IMA, 2004).

Além disso, esta situacdo também favorece alguns desafios importantes na producéo
do queijo Canastra, como 0 aumento da venda de queijos que ndo pertencem a regido ou que
ndo passaram pelo processo de certificacdo utilizando a Indicacdo de Procedéncia da mesma
(APROCAN, 2017).

Assim, esta auséncia de critérios analiticos e falta de padronizacdo dos produtos,
prejudica produtores e consumidores em geral que acabam pagando mais caro por consumir
um queijo que seja certificado e classificado como Queijo Minas Artesanal da Canastra.

Logo, o estabelecimento de critérios analiticos e cientificos se fazem necessarios para
o fortalecimento do processo de -certificacdo destes produtos, principalmente entre
microrregides limitrofes como a Canastra e Araxa.

Além da adequacdo as condicOes sanitarias minimas de matéria-prima, producdo e
acondicionamento, e critérios geograficos, as caracteristicas sensoriais do produto sdo
consideradas durante processo de certificacdo (IMA, 2006). Entretanto, na legislacdo
pertinente s&o estabelecidos aspectos sensoriais (de aparéncia e sabor) poucos objetivos e ndo
mensuraveis que abre margem para subjetividade, aléem de pouco diferencidveis
principalmente entre microrregifes limitrofes como no caso da Canastra e Araxa (IMA,
2002a; IMA, 2002b; IMA, 2002c; IMA, 2006).

Ainda de acordo com Bemfeito e colaboradores (2016), as caracteristicas sensoriais
dentro de uma mesma regido produtora sofrem bastante variacdes, o que acaba dificultando,
ainda mais, o processo de certificacao.

Torna-se importante caracterizar o perfil sensorial dos produtos e verificar os atributos

de qualidade que levam a sua aceitagéo, auxiliando na padronizacgdo, protecdo e preservacao
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do queijo nos processos tradicionais de producdo artesanal. Além disso, a caracterizagdo
sensorial fornece informac&o sobre as suas caracteristicas unicas, o que faz com que algumas
delas sejam potenciais candidatas a obter uma denominacdo de origem protegida. Essa
distincdo pode ajudar a expandir as fronteiras e permitir que 0s queijos se tornem mais
conhecidos e apreciados em outras partes do mundo, pois consistem em um produto tipico
com potencial de exportacéo.

Assim, a definicdo de padrdes sensoriais diferenciais mensuraveis € de extrema
importancia para tornar o processo de registro de Indicacdo Geografica de Procedéncia do
Queijo Minas Artesanal mais cientifico e analitico, principalmente considerando a
diferenciacdo de regibes produtoras limitrofes como no caso da microrregido da Canastra e
Araxd, estabelecendo padrdes de qualidade de cada uma destas variedades e tornando o

processo mais fidedigno.

3.7 Microrregido da Canastra

Dos diversos municipios mineiros produtores de queijo artesanal a microrregido da
Canastra é a mais popularmente conhecida, sendo uma das regides que participaram da
construcdo da memoria e identidade do pais: o saber fazer artesanal do queijo a partir do leite
cru, producdo secular, a qual é ainda a principal fonte de renda de algumas familias mineiras.
O Queijo canastra ¢ um tipo de queijo branco, produzido na regido da Serra da Canastra,
especificamente em sete municipios de Minas Gerais.

A indicacdo geogréfica dessa regido foi reconhecida pelo Instituto Nacional de
Protecdo Industrial (INPI) em 2012 sob o numero 1G201002. A regido esta localizada no
sudoeste de Minas Gerais e além de se produzir um queijo Unico e diferenciado ainda conta
com sua riquissima beleza natural: uma grande diversidade de quedas d’4gua, grutas, piscinas
naturais.

Essa abundancia de agua e sua boa qualidade aléem de tornar a regido um atrativo
ponto turistico, permite sua utilizacdo na producédo do queijo influenciando diretamente na sua
qualidade.

O clima, altitude, pastagem nativa e a agua da regido (RESENDE et al., 2010)
permitem que este queijo tenha um sabor Unico, considerado denso e encorpado. Este queijo é
produzido a partir do leite cru da vaca inoculado com o coalho comercial e “pingo”, que é um
fermento enddgeno obtido a partir do soro de queijo da producéo de queijo no dia anterior.

Sua microbiota consiste de bactérias, particularmente bactérias do acido lactico, e leveduras
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(EMATER-MG, 2004; NOBREGA et al., 2008; LIMA et al., 2009; SIMOES: DINIZ, 2016;
MARINHO et al., 2016).
Segundo o IPHAN (2008, p.6) no Dossié Modo Artesanal de Fazer Queijo Minas:

O clima da regido é caracterizado como tropical de altitude e é, tipicamente,
de cerrado de altitude, com temperatura média anual de 22,2°C, com média
minima de 16,7°C e média méaxima de 27,6°C. As chuvas se distribuem entre
outubro e mar¢o, com indices pluviométricos de 1.390 mm anuais, em
média. A altitude varia de 637 a 1.485 m, em um relevo de areas planas
(25%), areas onduladas (40%) e areas montanhosas (35%). A umidade do ar
é tipica das regides serranas de Minas, com um periodo seco no inverno
(40% de média) e um verdo Umido (85% de média) (IPHAN, 2008, p. 6).

Suas condi¢des climaticas e suas caracteristicas geograficas tornam favoravel a
producdo do Queijo Minas Artesanal. Todos esses fatores contribuem diretamente na
microbiota especifica desenvolvida na microrregido que é responsavel por promover o sabor
caracteristico do queijo tdo prezado pelos consumidores, aliada ao modo Unico de fazer os
queijos que vai desde a ordenha até a maturacdo (BEMFEITO, 2016).

Segundo a Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado de Minas
Gerais (Emater—-MG), o queijo Canastra se caracteriza como um queijo de cor branco
amarelada, consisténcia semidura, macia e amanteigada, textura compacta, crosta fina
amarelada, odor e sabor ligeiramente acido, formato cilindrico pesando entre 1,0 a 1,2 kg
(EMATER-MG, 2004).

Na microrregido da Canastra, sete municipios sdo responsaveis pela producdo do
valioso queijo artesanal: Bambui, Cérrego Danta, Delfinopolis, Medeiros, Piumhi, S&o Jodo
Batista da Gloria, Sdo Roque de Minas, Tapirai e VVargem Bonita conforme apresentado na
Figura 3 (MARINHO et al., 2016).

Em pesquisa feita pelo SEBRAE no periodo de 2013 a 2014 para levantamento de
dados, dos sete municipios que comp&em a regido tém-se, ao todo, 793 produtores sendo que
desse total estimado, 48,5% localizam-se em Sdo Roque de Minas. No que diz respeito a
producdo sdo produzidos em média 16.500 kg diarios de queijo, com uma media de 20
queijos/dia por produtor, utilizando 135 mil litros de leite diario com uma média de 170
litros/dia por produtor (PEREIRA, 2014).

De acordo com dados levantados pelo Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA),
atualmente a microrregido conta com apenas 64 produtores devidamente cadastrados (IMA,
2019) o que significa que a maioria ainda trabalha na informalidade. Para que o produto
receba o selo de qualidade do Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA), a producédo deve ser

regulamentada e seguir algumas normas. Por ser um processo caro e demorado, poucos Sao 0s
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produtores que conseguiram se regulamentarem e finalizar as burocracias. No entanto, devem-
se considerar as vantagens pertinentes ao processo, tendo em vista que o queijo recebe um
preco condizente com o seu valor e pode ser vendido em outras cidades e estados. Os
produtores ndo regulamentados acabam vendendo seu produto a preco de custo (SIMOES;
DINIZ, 2016).

Além disso, o queijo que antes era fruto de producdo clandestina conseguiu conquistar
0 Registro de Indicacdo Geografica de Procedéncia. Um grande avango para a regido, visto
que, desse modo, foi possivel perder o status da ilegalidade, onde é permitida a sua
comercializacdo em outros estados do pais, antes proibido pela legislacdo. Tal registro de
Indicagdo Geogréfica é de responsabilidade do Instituto Nacional da Propriedade Industrial —
INPI sendo indicado para produtos onde sua tradicdo e ou qualidade estdo associados a sua
origem, podendo atuar como um diferencial no mercado.

No que diz respeito ao queijo artesanal da Canastra a conquista do selo de Indicagéo
Geografica de Procedéncia confere ainda ao produto um status gourmet e o torna um alimento
bastante procurado e cobicado por chefs e consumidores ao redor de todo Brasil.

A partir de 2015 a marca “regido do Queijo Canastra” se associou a Indicacdo
Geografica de Procedéncia, como estratégia de valorizacdo dos queijos de origem protegida e
para dificultar as falsificagdes (PEREIRA, 2014; MARINHO et al., 2016) principalmente em

regides limitrofes como as microrregides da Canastra e Araxa.

Figura 3 — Mapa da microrregido da Canastra, produtora de Queijo Minas Artesanal, com seus
respectivos municipios.

Fonte: EMATER, (2014).
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3.8 Microrregido de Araxa

Fazem parte da microrregido de Araxa onze municipios produtores de queijo artesanal:
Araxa, Campos Altos, Conquista, 1bia, Pedrindpolis, Perdizes, Pratinha, Sacramento, Santa
Juliana, Tapira e Uberaba conforme apresentado na Figura 4 (EMATER-MG, 2003).

A prética de se fazer, consumir e comercializar queijo artesanal ja faz parte da historia
da regido por mais de dois séculos. A microrregido esta localizada no Planalto de Araxa,
integrando a regido de Alto Paranaiba no sudoeste de Minas Gerais.

O queijo tradicionalmente produzido, a principio, segue as técnicas dos colonizadores
portugueses, no entanto, os aspectos econémicos, fisicos e socioculturais da regido trazem
suas particularidades ao queijo artesanal de Araxa que faz parte da construcdo da identidade
da microrregido e seus diversos municipios.

O Queijo Minas Artesanal de Araxa é fonte de renda para cerca de 10 mil familias
contribuindo para o desenvolvimento da regido em diversos aspectos. Sua geografia também
expressa tudo aquilo que é particular da microrregido, em virtude, especialmente das
caracteristicas fisico-naturais, socioculturais e econdmicas. Além de outros aspectos
expressivos como o modo de fazer o queijo artesanal de onde se obtém as caracteristicas
sensoriais Unicas (EMATER-MG, 2003; TASSIS, 2016).

De acordo com a EMATER (2003, p.27) “o clima da regido de Araxa é temperado
com inverno seco e verdo chuvoso e temperatura média do més mais quente superior a 22°C e
do més mais frio inferior a 18°C. A umidade relativa média é de 75,6%”.

Ainda no que diz respeito as condi¢des ambientais: altitude, relevo, solo, vegetacéo,
clima, hidrografia, as pastagens naturais foram altamente favorecidas, o que propicia o
desenvolvimento de uma microbiota regional indispensavel na construcdo do sabor especifico
do queijo (EMATER, 2003).

A cultura endégena conhecida como pingo € obtida a partir de soro de queijo, que é
derivado do queijo produzido anteriormente, e adicionado ao leite cru em concentragdes entre
0,1% e 2%. Esse volume varia de acordo com 0s queijeiros ou com a estacdo do ano.

O Queijo Minas Artesanal de Araxa possui textura semidura de massa crua, formato
cilindrico e peso de 1,0 a 1,2 kg. Também ¢ caracterizada por uma crosta fina, amarelada, de
cor branco-creme, homogéneo e sabor acido. O queijo artesanal mineiro fresco possui cerca
de 56% de umidade, 25% de gordura, 43% de matéria seca e pH de 4,9 (CASTRO et al.,
2016).
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Atualmente, a microrregido busca o processo de reconhecimento de Indicagdo
Geografica, assim como a microrregido da Canastra j& conquistou. A regido tem,
potencialmente, cerca de mil produtores de queijos artesanais, no entanto, apenas, 21
produtores sdo cadastrados no IMA (SERTAOBRAS, 2017; IMA, 2019).

Figura 4 — Mapa da microrregido de Araxa, produtora de Queijo Minas Artesanal, com
Seus respectivos municipios.
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Fonte: EMATER, (2014).
3.9 Analise sensorial como ferramenta para caracterizacdo de alimentos

De acordo com a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), a analise
sensorial é definida como a disciplina cientifica responsavel pela medicédo, interpretacdo e
analise das reacdes frente as caracteristicas dos alimentos e materiais por meio da percepcéo
dos cinco sentidos (visdo, olfato, paladar, tato e audicdo), apresentando diversas
aplicabilidades no setor alimenticio e sendo extremamente relevante para determinar a
aceitabilidade e qualidade dos alimentos frente as preferéncias do consumidor (ABNT, 1993;
OLIVEIRA, 2010).

A qualidade sensorial é geralmente avaliada por métodos convencionais de criacdo de
perfil sensorial. Atualmente sdo empregados trés métodos na avaliacdo sensorial, classificados
em testes afetivos, descritivos e discriminativos. Sendo que algumas bibliografias dividem
esses metodos em métodos analiticos incluindo os testes discriminativos e descritivos e 0s
métodos afetivos. Os testes afetivos sdo basicamente os testes de aceitacdo e preferéncia do

consumidor, enquanto os testes discriminativos indicam se existe diferenca perceptivel entre
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as amostras similares analisadas e por fim os testes descritivos em que sdo descritos 0s
atributos sensoriais percebidos pelo provador, suas intensidades e diferencas (OLIVEIRA,
2010; BAVAY et al., 2014).

Entre os métodos utilizados para avaliacao sensorial, a analise descritiva é reconhecida
como uma das mais sofisticadas ferramentas, sendo frequentemente utilizada, visto que
fornece uma descricdo completa das caracteristicas sensoriais dos produtos (CHOLLET et al.,
2011; VARELA; ARES, 2012). Basicamente, consiste de uma metodologia que permite
medir a reacdo sensorial aos estimulos resultantes do consumo de um produto,
proporcionando uma descrigdo dos aspectos qualitativos e quantitativos da percep¢do humana
(LAWLESS; HEYMANN, 2010).

Descrever as caracteristicas sensoriais de um produto € uma pratica comumente
utilizada na industria de alimentos e bebidas, sendo suporte para a tomada de decisdes,
controle das etapas do desenvolvimento de produtos para que tenham aceitabilidade e para
irem de encontro as preferéncias do consumidor, para verificar o efeito de determinados
ingredientes e processos, para monitorar as alteracdes de produtos ao longo do tempo, para
correlacionar com as medicdes instrumentais e dados microbiologicos e para fins de controle
de qualidade, certificacéo e registro (CHOLLET et al., 2011; VARELA; ARES, 2012), como
o registro de Indicacdo Geogréfica.

De acordo com (MARIE-VIVIEN; BIE'NABE, 2017; WILKINSON; CERDAN;
DORIGON, 2017), no que diz respeito as IGS (Indicacbes Geogréaficas) para produtos
agroalimentares e artesanais, nota-se sua expansdo no Brasil e também a nivel mundial. Em
paralelo a crescente industrializacdo e globalizacdo percebem-se mudancas efetivas nos
padrdes de consumo. Aumenta-se a demanda por produtos artesanais, onde o consumidor
valoriza os atributos de qualidade associados diretamente a suas raizes e peculiaridade no
modo de producédo. O reconhecimento de Indica¢bes Geogréaficas busca exatamente o cerne da
valorizacdo de produtos tradicionais de determinadas regides, possibilitando a protecdo da
regido produtora e garantindo qualidade aos consumidores (ALLAIRE; BIE'NABE, 2013;
WILKINSON; CERDAN; DORIGON, 2017). Assim, a importancia das IndicacGes
Geograficas € informar ao consumidor o modo de producdo, a elaboracdo, a procedéncia e 0s
padrdes de qualidade do produto, sendo a medicdo das caracteristicas sensoriais de particular
interesse para produtos que possuem certificacbes de Denominacdo de Origem Protegida
(DOP) ou Indicagdo Geogréfica de Procedéncia (IGP). Essa caracterizacdo sensorial €

necessaria para a definicdo do esquema de qualidade que garante o padrdo do produto e foi
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desenvolvida para diferentes produtos (PEREZ ELORTONDO et al., 1999; ALLAIRE, 2010;
ARIAS-CARMONA et al., 2012).

Diante do pressuposto, tracar o perfil sensorial de produtos regionais e determinar suas
caracteristicas sensoriais de identidade é extremamente importante para que se obtenha maior
qualidade e agregagdo de valor, principalmente de produtos artesanais com caracteristicas
particulares advindas do processo produtivo, como é o caso do Queijo Minas Artesanal
(SILVA et al., 2013; WILKINSON; CERDAN; DORIGON, 2017); além de contribuir e
fortalecer o processo de Indicacdo Geogréafica dos mesmos.

Estudos com consumidores de alimentos tém demonstrado, ainda, que ao adquirir
novamente um produto alimenticio, o consumidor busca as caracteristicas de identidade
atribuidas ao produto adquirido anteriormente e, consequentemente, relacionadas com a
marca do mesmo. Isto demonstra a importancia do estabelecimento de padrBes sensoriais de
identidade para o fortalecimento da indicagdo geografica de produtos, uma vez que a falta de
padronizacdo nas caracteristicas sensoriais do alimento pode resultar em rejeicdo do mesmo
(MARIE-VIVIEN; BIE'NABE, 2017).

Logo, torna-se importante caracterizar o perfil sensorial dos produtos e verificar os
atributos de qualidade que levam a sua aceitacdo, auxiliando a padronizacdo, protecdo e
preservacdo do queijo e dos processos tradicionais de producdo artesanal. Além disso, a
caracterizagdo sensorial fornece informagdes sobre suas caracteristicas Unicas que faz alguns
deles candidatos potenciais para obter um estatuto de denominacdo de origem protegida
(DOP).

Essa distingdo pode auxiliar na expansdo de fronteiras e permitir que 0s queijos se
tornem mais conhecidos e apreciados em outras partes do mundo, pois consistem em um
produto tipico com exportacdo potencial (BEMFEITO et al., 2016). Além do que as
caracteristicas sensoriais de um produto alimenticio influenciam diretamente na sua qualidade
e definem sua aceitacdo ou rejeicdo pelos consumidores (SOUZA FILHO; NANTES, 2004).
Sabendo da importancia da analise sensorial, tanto para alimentos industrializados quanto
artesanais, como o Queijo Minas Artesanal, acredita-se que a metodologia sensorial descritiva

Sorting surge como potencial ferramenta para ser utilizada no referente estudo.

3.10 Metodologia Sorting e sua contribui¢cdo como ferramenta sensorial para a qualidade

de alimentos e bebidas
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Para as industrias, as caracteristicas sensoriais dos produtos sdo critérios essenciais em
varias areas, incluindo pesquisa e desenvolvimento (P&D), controle de qualidade e marketing.
Por exemplo, no desenvolvimento de produtos, € crucial compreender as caracteristicas
sensoriais de um produto para avaliar a relacdo entre matéria-prima e/ou processo, parametros
e a qualidade do produto. Da mesma forma, 0 monitoramento das caracteristicas sensoriais no
controle de rotina € essencial para controlar a qualidade do produto (CHOLLET et al., 2011).

A ferramenta sensorial Sorting é uma abordagem popular e recorrente porque fornece
perfis sensoriais rapidos de conjuntos de produtos (VALENTIN et al., 2012; VARELA;
ARES 2012; VALENTIN et al., 2018). Estes métodos sdo particularmente Gteis quando os
itens a avaliar sdo numerosos, complexos ou fatigantes e tem sido aplicado com sucesso para
varios tipos de bebidas, como vinhos (JOHNSON et al., 2013; HOPFER; HEYMANN, 2014),
cervejas (CHOLLET et al., 2011), e uisques (LAHNE; COLLINS; HEYMANN, 2016).

A metodologia Sorting consiste de um procedimento simples e facil de executar para
coletar similaridade nos dados onde cada avaliador agrupa estimulos com base nas
semelhancas percebidas. A classificacdo € baseada na categorizacdo, que € um pProcesso
cognitivo natural rotineiramente usado na vida cotidiana e ndo requer uma resposta
quantitativa.

O objetivo final é revelar - por meio de analises estatisticas - a estrutura do espaco do
produto e interpretar as dimensdes subjacentes.

Basicamente, os provadores recebem um conjunto de produtos e sdo instruidos a
compor diferentes grupos de modo que esses produtos sejam agrupados em grupos
semelhantes entre si (CHOLLET et al.,, 2011). Ap6s o agrupamento, uma tarefa de
verbalizacdo também pode ser sugerida aos provadores, onde 0s mesmos descrevem 0S grupos
(ou categorias). A categorizacao esta se tornando cada vez mais popular ja que ndo precisa ser
realizado por avaliadores treinados (CADORET; LE; PAGES, 2009).

Estudos recentes destacaram o valor dessa técnica de classificacdo no campo sensorial
para avaliar as semelhancas de um conjunto de produtos com facilidade e rapidez
(CARDINAL et al, 2014). Essa técnica tem sido aplicada a uma ampla gama de produtos de
forma a definir suas caracteristicas sensoriais, como queijo (LAWLESS et al., 1995 ), geleias
(TANG; HEYMANN, 2002), iogurtes (SAINT -EVE et al., 2004 ), cervejas (LELIEVRE et
al., 2008), frutas (RESENDE et al., 2008); azeite (SANTOSA et al.,, 2010), vinhos
(SCHLICH et al., 2015), cafés (ALCANTARA et al., 2016), apresentando resultados



40

satisfatorios e sendo uma alternativa para otimizar processos ou encontrar relacbes com as
preferéncias do consumidor

Diante do exposto, acredita-se que a metodologia Sorting pode ser uma ferramenta
potencial para estabelecer padrbes sensoriais peculiares a cada regido produtora de queijo,
sendo o foco desse trabalho, definir padrbes sensoriais diferenciais entre as microrregides da
Canastra e Araxa.

4 METODOLOGIA

Este estudo foi realizado nos Laboratérios de Anélise Sensorial do Instituto Federal de
Minas Gerais - IFMG campus Bambui e na Universidade Federal de Lavras - UFLA, Brasil,
em um ambiente sensorial padronizado (International Organization for Standardization. 1SO
8589, 2012) e seguindo as boas praticas sensoriais (LAWLESS; HEYMANN, 2010).

4.1 Amostragem

Queijos artesanais produzidos por produtores registrados no Instituto Mineiro de
Agropecuéaria (IMA) nas cidades das regides de Canastra (Bambui, Medeiros, Sdo Roque,
Tapirai e Vargem Bonita - MG, Brasil) e Araxa (Araxd, Ibia e Sacramento - MG, Brasil),
foram avaliados. Os queijos selecionados tinham de 22 a 25 dias de maturacao.

Amostras (aproximadamente 1 kg) foram coletadas em concursos de Queijo Minas

Artesanal, no més de junho, e submetidas a testes sensoriais.

4.2 Analise Sensorial

Foram recrutados 100 consumidores de Queijos Minas Artesanais (71 masculinos e 39
femininos, com idade entre 18 e 50 anos), com uma frequéncia minima de consumo de uma
Vez por semana para realizar os testes sensoriais.

Amostras (cerca de 5 g) foram servidas em copos de plastico codificados com
numeros de trés digitos seguindo uma ordem equilibrada e aleatoria de acordo com Wakeling
e Macfie (1995).

4.2.1 Sorting
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Os queijos foram avaliados pela técnica de classificacdo Sorting. Os participantes do
painel foram convidados a avaliar todos os produtos e classificad-los em grupos com base nas
semelhancas de suas caracteristicas sensoriais (Anexo A). Eles eram livres para fazer quantos
grupos fossem necessarios e colocar quantos produtos quisessem em cada grupo (CHOLLET;
VALENTIN; ABDI, 2013).

Apos o agrupamento, eles foram instruidos a descrever as caracteristicas dos produtos
na forma apropriada.

4.2.2 Lista de atributos

Uma lista de atributos contemplando vérias modalidades sensoriais (aparéncia, aroma,
cor, sabor, textura e gostos estranhos) com termos randomizados (ARES et al, 2014) foi
apresentada para nortear a descricdo dos consumidores. No entanto, eles estavam livres para

listar qualquer outra caracteristica ndo contempladas na lista.

4.3 Analise estatistica

A andlise de multiplos fatores (MFA) foi usada para analisar dados de classificacdo
obtidos pela metodologia Sorting (CRUZ et al., 2013).

A andlise de multiplos fatores (MFA) é dedicada a tabelas de dados em que um
conjunto de individuos é descrito por varios grupos de variaveis, equilibrando a influéncia
desses grupos em uma Unica analise e fornece resultados descrevendo todos os aspectos da
comparacgdo entre grupos de varidveis ARES ; GRANATO, 2014). A andlise envolveu o
estabelecimento de uma matriz onde as linhas eram o0s queijos artesanais (14 linhas) e as
colunas eram os consumidores, alocando cada produto ao grupo escolhido (A, B, Cou D, E e
F) e os atributos usados pelos consumidores para descrever 0s queijos artesanais (121 colunas
no total).

Os descritores sensoriais foram submetidos previamente a uma andlise qualitativa para
evitar superposicdo e semelhanca, os quais considerados significativos aqueles que
apresentaram citagdo minima de 10% por parte dos consumidores.

O alinhamento multidimensional (MDA) (MEYNERS; CASTURA; CARR, 2013) foi
utilizado para avaliar o mapa bidimensional de dados MFA. Embora o0 MDA tenha sido
originalmente recomendado para avaliar os dados do CATA (TORRES et al., 2017), também
foi possivel investigar a associagdo dos descritores sensoriais com cada amostra em outra

técnica estatistica, como MFA. Calculando o cosseno do angulo formado entre cada atributo e



42

amostra (faixa de -1 a 1), é possivel determinar quais atributos tém um forte relacionamento
com cada amostra e obter informagbes completas sobre o relacionamento entre produtos e
atributos. Estes cossenos absolutos abaixo de 0,707 [= cos (45 °) = —cos (135 °)] indicam
muito pouca relacdo (CARR et al., 2009).

O coeficiente RV foi calculado com o objetivo de estabelecer uma relagéo entre o
local onde os queijos foram fabricados, a forma de realizar a triagem e os descritores
sensoriais de cada queijo. O coeficiente de RV é uma técnica estatistica multivariada variando
de 0 (configuracGes ortogonais ndo correlacionadas) a 1 (concordancia perfeita, configuracoes
homotéticas) (ROBERT; ESCOUFIER, 1976).

Todas as analises foram realizadas pelo software XLSTAT 2019.4 (Adinsoft, Paris,

Franca).

5 RESULTADOS E DISCUSSOES
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A figura 5 mostra 0 mapa bidimensional gerado pela anélise de mdltiplos fatores.
Observa-se a formagéo de trés grupos: grupo | (queijos Al, A2, A3, A4, A5, A6 e A7),
representando 0s queijos fabricados nas cidades de Araxa, Ibia e Sacramento. Grupo Il
(queijos C1, C2, C7), representando queijos de Medeiros e Bambui. E o grupo 1 (queijos C3,
C4, C5, C6), representando os queijos fabricados nas cidades de Tapirai, Sdo Roque e
Vargem Bonita, respectivamente.

A Figura 6 mostra que o grupo | foi associado aos descritores sensoriais casca fina,
aroma acido e suave, presenca de olhaduras, textura quebradica, firme e homogénea, cor
branco-creme, sabor salgado, suave e cido. O grupo Il foi associado aos descritores de sabor
amanteigado e doce, textura cremosa e casca amarelada. O grupo Il associou-se com sabor
amargo, aroma de curral, suave e amanteigado, textura macia e coloracdo branco amarelada.
Esses descritores sensoriais podem ser usados como marcadores dos queijos produzidos
nessas regides, e podem diferencia-los.

O coeficiente de correlagdo RV foi de 0801 (p = 0,04) para
classificacdo/caracteristicas e 0,678 (p = 0,02) para classificacdo/descri¢do, sugerindo que 0s
consumidores realizaram o0 agrupamento de acordo com as caracteristicas sensoriais do queijo
e sua localizacéo de forma adequada.

No entanto, é necessario estabelecer uma abordagem numérica para medir quéo
alinhada é uma amostra aos atributos no mapa perceptivo, independentemente de quantas
dimensdes estdo envolvidas. Nesse sentido, o MDA foi utilizado. E um pardmetro
guantitativo, que mede o cosseno do angulo entre a amostra e o atributo, na qual a
interpretagdo dos valores de cosseno semelhante a um coeficiente de correlagdo. MDA < +/-
0,71 representam niveis de associa¢do sem importancia (CARR et al., 2009).

Nesta perspectiva a Tabela 1 mostra os valores de cosseno entre 0s pares de vetores
(vetor de produto vs. principais termos sensoriais) na caracterizacdo dos queijos artesanais
obtidos por alinhamento multidimensional (MDA).

Em geral, os queijos Al, A2, A3, A4, A5, A6 e A7 apresentaram forte relacdo com os
descritores sensoriais: casca fina, coloracdo branco creme, textura esfarelada, firme, sabor
suave, salgado e acido (valores de cosseno variaram de 0,79 a 1,00, 0,94 a 1,00, 0,95 a 1,00,
0,84 a2 0,98, 0,92 a 1,00 e 0,77 a 1,00, respectivamente); e ndo se associou com 0s descritores
sensoriais: crosta amarelada, brilhante, cremoso, sabor amanteigado, amargo e doce (0s
valores de cosseno variaram de -0,94 a -1,00, -0,79 a -1,00, -0,73 a -1,00, -0,83 a -1,00 e -0,75
a - 1,00, respectivamente). Ao contrario, os queijos C1, C2, C3, C4, C5, C6 e C7 foram

associados os atributos sensoriais: crosta amarelada, coloracdo branco amarelada, aroma
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amanteigado, sabor amanteigado, amargo e doce (valores de cosseno variaram de 0,91 a 0,99,
0,86 a 1,00, 0,89 a 0,98, 0,79 a 1,00, 0,72 a 1,00 e 0,75 a 1,00); e ndo foram correlacionados
com os descritores sensoriais coloracdo branco creme, textura esfarelada, firme e sabor acido
(valores de cosseno de -0,90 a 0,-98, -0,85 a -1,00, -0,88 a -1,00, -0,86 a -0,96,
respectivamente).

De fato, a relagéo clara e completa entre atributos e amostras que podem ser avaliadas
pelo MDA nem sempre estd disponivel usando o mapa bidimensional obtido por métodos
estatisticos como MFA (MEYNERS et al, 2013). Logo as analises devem ser
complementares.

Figura 5 — Mapa bidimensional gerado pela analise de multiplos fatores.

4
, c7
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g A7 A4
2 * A6
8 ° A5 **°A1
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C6 s
2
c3’
-4 1
-4 -2 0 2 4
F1 (15,44 %)

Fonte: A autora, (2019).

Figura 6 — Resultados obtidos com a metodologia Sorting para defini¢do de parametros
sensoriais dos Queijos Minas Artesanais produzidos nas microrregifes da Canastra e Araxa.
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TABELA 1 — Valores de cosseno entre pares de vetores (vetor de produto vs. principais termos sensoriais) na caracterizacdo de queijos artesanais

obtidos por alinhamento multidimensional (MDA).

Amostras’?

Atributos sensoriais Al A2 A3 A4 A5 A6 A7 C1 C2 C3 C4 C5 C6 Cc7
Crosta amarelada -1.00 -0.95 -0.94  -0.97 -0.99 -0.69 -1.00 0.91 0.92 0.94 0.57 0.52 0.91 0.99
Crosta fina 0.94 1.00 0.79 1.00 0.89 0.44 0.96 -0.99 -0.99 -1.00 -0.29 -0.24 -0.74 -0.99
Branco amarelado -0.99 -0.98 -0.89 -0.99 -0.96 -0.60 -1.00 0.96 0.96 0.97 0.47 0.42 0.86 1.00
Branco creme 1.00 0.94 0.95 0.96 0.99 0.71 1.00 -0.90 -0.90 -0.92 -0.59 -0.55 -0.92 -0.98
Brilhante -0.99 -0.90 -0.98  -0.92 -1.00 -0.79 -0.98 0.84 0.85 0.87 0.68 0.64 0.96 0.95
Olhaduras 0.58 0.82 0.31 0.80 0.47 -0.14 0.65 -0.88 -0.88 -0.86 0.30 0.35 -0.24 -0.74
Homogéneo 0.71 0.42 0.89 0.47 0.79 1.00 0.64 -0.32 -0.32 -0.37 -0.99 -0.98 -0.92 -0.55
Aroma &cido 0.75 0.93 0.52 0.91 0.66 0.09 0.80 -0.97 -0.97 -0.95 0.07 0.13 -0.45 -0.87
Sabor suave 0.41 0.08 0.67 0.13 0.53 0.93 0.33 0.04 0.03 -0.02 -0.98 -0.99 -0.72 -0.22
Aroma curral -0.74 -0.47 -0.91 -0.51 -0.82 -1.00 -0.68 0.36 0.37 0.41 0.98 0.97 0.94 0.59
Sabor amanteigado -0.96 -1.00 -0.83 -1.00 -0.92 -0.51 -0.98 0.98 0.98 0.99 0.36 0.31 0.79 1.00
Aroma Suave -0.79 -0.54 -0.94  -0.58 -0.86 -0.99 -0.74 0.44 0.44 0.49 0.96 0.95 0.96 0.65
Cremoso -1.00 -0.94 -096  -0.95 -0.99 -0.73 -1.00 0.89 0.89 0.91 0.62 0.57 0.93 0.98
Esfarelado 0.98 0.99 0.88 0.99 0.95 0.58 0.99 -0.96 -0.96 -0.98 -0.45 -0.40 -0.85 -1.00
Consistente 0.99 0.97 0.91 0.98 0.97 0.63 1.00 -0.94 -0.94 -0.96 -0.50 -0.46 -0.88 -1.00
Sabor salgado 1.00 0.97 0.92 0.98 0.98 0.65 1.00 -0.93 -0.93 -0.95 -0.53 -0.48 -0.89 -0.99
Sabor &cido 1.00 0.91 0.97 0.93 1.00 0.77 0.99 -0.86 -0.86 -0.89 -0.66 -0.62 -0.95 -0.96
Sabor amargo -0.93 -0.75 -1.00 -0.79 -0.97 -0.92 -0.90 0.67 0.68 0.72 0.85 0.82 1.00 0.84
Sabor suave 0.88 0.67 0.98 0.70 0.94 0.96 0.84 -0.58 -0.58 -0.63 -0.91 -0.88 -0.99 -0.77
Aroma amanteigado -0.78 -0.95 -0.56 -0.93 -0.70 -0.13 -0.83 0.98 0.98 0.96 -0.02 -0.08 0.50 0.89
Sabor adocicado -0.94 -1.00 -0.79  -1.00 -0.89 -0.45 -0.97 0.99 0.99 1.00 0.30 0.25 0.75 0.99

A- Queijos da regigo de Arax4; C — Queijos da regi&o da Canastra

2\/alores em negrito indicam correlac&o dos atributos sensoriais com a respectiva amostra. Valores positivos indicam correlagdo positiva e valores negativos indicam correlacéo negativa.

Fonte: A autora, (2019).
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No que diz respeito aos padrdes sensoriais de identidade dos produtos alimenticios,
estudos de consumo mostraram que, a0 comprar novamente um produto alimenticio, o
consumidor busca as caracteristicas relacionadas a identidade do produto previamente
adquirido, que fica registrado como referéncia em sua memoria gustativa, sendo que a falta de
padronizacdo nas caracteristicas sensoriais dos alimentos pode resultar em rejeicdo do mesmo
(PRESCOTT, 2017).

Portanto, a definicdo de padrBes sensoriais pode contribuir para a agregacdo do valor
do produto, especialmente no caso de produtos artesanais com caracteristicas peculiares
provenientes do processo de produgdo, como no caso dos queijos artesanais (SILVA et al.,
2013; WILKINSON; CERDAN; DORIGON 2017).

A ferramenta sensorial Sorting e a descri¢do do consumidor foram metodologias Uteis
para caracterizar e definir padrdes sensoriais de queijos artesanais das regides de Canastra e
Araxa. A classificacdo é um procedimento simples para coletar dados de similaridade em que
cada provador agrupa estimulos com base em suas semelhangas percebidas (CHOLLET;
VALENTIN; ABDI, 2013). O método de classificacdo tem mostrado crescente interesse,
tanto no campo sensorial quanto no estudo do comportamento do consumidor, uma vez que
fornece resultados promissores (ABDI; GUINARD, 2010; NESTRUD; LAWLESS, 2010;
CHOLLET etal., 2011; DEHLHOM et al., 2012; GARBEZ et al., 2015).

Assim, a classificacdo é baseada na categorizacdo; um processo cognitivo natural
rotineiramente usado na vida cotidiana, e ndo requer uma resposta quantitativa. Faye e
colaboradores (2004) observaram que tarefas de classificacdo e verbalizacdo perceptivas
livres com consumidores comuns levaram as mesmas conclusfes em termos de configuracdo
de pecas, interpretacdo perceptiva associada e relacbes de parédmetro de processo de
percepcdo. Além disso, segundo Cruz et al., (2013) e Jervis e Drake (2014), as metodologias
sensoriais utilizando respostas do consumidor apresentam potenciais opcbes para a
caracterizacdo de matrizes alimentares com multiplas sensa¢des sensoriais.

Juérez-Barrientos et al. (2018), também observou que metodologias sensoriais
descritivas como QDA podem ser bem alinhadas com técnicas estatisticas analiticas para a
diferenciacdo e deteccdo de queijos e também podem ser aplicadas a outros produtos
alimentares adulterados.

Apesar da alta variacdo de todas as propriedades sensoriais, incluindo a aparéncia
geral, cor e textura dos queijos Canastra e Araxa, foi possivel observar padrfes sensoriais
comuns aos queijos das regides vizinhas (Canastra e Araxa) (Tabela 1). Isso pode ser

explicado pelos fatores fisico-climéaticos peculiares de cada regido, uma vez que o "pingo”
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insere uma microbiota diversificada no produto representativo de cada regido e confere
caracteristicas sensoriais Unicas e endémicas (RESENDE, 2010).

Em estudo realizado por Bemfeito e colaboradores (2016), é possivel inferir que o
sabor amargo, amanteigado, salgado e &cido impulsionam a aceitacdo do queijo e 0s
descritores cremoso, macio, duro e firme sdo atributos positivos para a textura do produto. Os
descritores sdo: amargo, amanteigado e cremoso caracterizaram 0s queijos da microrregido da
Canastra enquanto os descritores salgado, acido, duro e firme foram correlacionados aos
queijos da microrregido de Araxa.

O atributo textura depende da composicdo e estrutura do queijo e pode ser
influenciada pelas varias condicBes do estagio de processamento. Segundo Orddfiez Pereda
(2005), a consisténcia e o sabor do queijo dependem fortemente da protedlise que ocorre
durante a maturacdo. Através de conexfes por pontes de célcio, a caseina fornece
estabilidade, consisténcia e forma a massa de queijo (ou seja, quanto maior o teor de caseina,
que mantém constante a gordura do leite e o teor de 4gua, mais firme é a massa de queijo).
Quanto mais célcio se liga a caseina, maior a estabilidade da estrutura da massa; além disso, a
producdo de acido latico pela levedura bacteriana, nativa do leite, causa a solubiliza¢do do
calcio. Isto € devido a uma reacdo acida com calcio ligado a caseina, formando lactato de
calcio, que é sollvel e se perde no soro de leite.

Assim, quanto maior a producdo de acido lactico, mais calcio é retirado da massa do
gueijo e mais quebradico o queijo serd. Isso explica, portanto, a textura mais firme e
esfarelada dos Queijos Minas Artesanais de Araxa e a textura mais amanteigada e cremosa
dos Queijos Minas Artesanais da Canastra.

A proteodlise, hidrolise de proteinas durante o envelhecimento do queijo, deve ser um
processo controlado para resultar em sabor e odor agradaveis. No estagio inicial da proteo6lise,
a hidrolise de caseina ocorre em peptideos maiores, que sdo degradados em peptideos
menores, 0 que pode proporcionar um sabor amargo nos queijos (HANSEN, 2006). A
presenca desses peptideos € normal durante a cura e o sabor amargo aparece apenas quando
eles se acumulam no queijo (BEMFEITO et al., 2016). O sabor amargo foi um atributo que
caracterizou os Queijos Minas Artesanais da Canastra, o que resulta a proteolise que ocorre no
queijo.

Na fabricagédo de queijos, devido a fatores como tamanho do grdo, atividade da cultura
lactica presente no leite, quantidade de sal e método de salga, além da duracdo e temperatura
da prensagem dos queijos, existe variagdo na concentracao de &cido latico encontrada em cada

queijo. Essa concentracdo pode variar, inclusive, dentro do mesmo lote. Assim, 0 aumento da
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concentragio de é4cido latico resulta em uma diminuicdo do pH (ORDONEZ-PEREDA,
2005), acentuando o sabor &cido que foi um atributo sensorial correlacionado aos Queijos
Minas Artesanais produzidos na microrregido de Araxa. De acordo com Tashakori, Ardakani
e Daneshi (2013), a acidez é um atributo positivo para a seguranca microbiologica dos
queijos.

Com relacdo & percepcdo do sabor amanteigado, de acordo com Bemfeito e
colaboradores (2016), é uma caracteristica que pode ser atribuida aos Queijos Minas
Artesanais, pois € um queijo produzido a partir do leite cru com alto teor de gordura, € um
atributo sensorial encontrado nos queijos produzidos na microrregido da Canastra.

O fato de os queijos serem produzidos por processo artesanal, com o uso de leite ndo
pasteurizado da prépria fazenda produtora e com ingredientes naturais, como culturas lacticas,
presentes no soro de leite, coalho e sal, conferem ao queijo caracteristicas sensoriais
peculiares, como os atributos acidez e amanteigados.

A composicdo do soro de leite (pingo) é caracteristica de cada regido produtora e
contém culturas lacticas selecionadas que influenciam diretamente o processo de fermentagédo
e maturacdo e também no perfil sensorial de textura e sabor do Queijo Minas Artesanal da
regido da Serra da Canastra.

Portanto, o soro de leite é um dos fatores que mais influencia a padronizacdo do
produto, assim como a maturacdo, que promove modificacdes na composicao quimica do
queijo, especialmente nos teores de proteinas, lipidios e lactose. A protedlise modifica os
aspectos sensoriais de aroma, sabor e textura, enquanto a glicolise (quebra do acgUcar do leite)
produz componentes que promovem acidez e sabor e por fim a lipélise realiza a quebra dos
lipidios moldando o aroma e sabores finais do queijo (MOURAOQ, 2017).

Diversos fatores podem direcionar a presenca do sabor adocicado, que também foi um
descritor sensorial dos Queijos Minas Artesanais da Canastra, como baixo teor de sal, pH,
nivel de oxigénio que esta relacionado com a prensagem e formacdo da casca, temperatura de
maturac&o, microbiota, alimentacdo do gado, entre outros (CIENCIA DO LEITE, 2008).

Ja o sabor salgado, atributo relacionado aos Queijos Minas Artesanais de Araxa, se em
excesso, pode interferir no processo de cura do queijo, inibindo os microrganismos que
direcionam o sabor e textura caracteristicos dos Queijos Minas Artesanais, no entanto, o sal
apresenta papel importante na conservacao dos queijos artesanais e também inicia o processo
de cura. Além disso, ndo é um processo padronizado, havendo varia¢fes das quantidades de
sal aplicadas. O processo de salga é realizado a seco aplicando sal (refinado ou grosso)

diretamente na casca dos queijos (SOBRAL et al., 2017).
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Diante do exposto, também é importante mencionar a microbiota presente nesses
queijos, que ird moldar suas caracteristicas sensoriais, enfatizando a importancia do leite cru e
dos iniciadores enddgenos naturais (pingo) como fonte de linhagens bacterianas que abrigam
a diversidade genética e que foi descrita em queijos tradicionais (TORMO; LEKHAL,;
ROQUES, 2015). Além de inibir bactérias patogénicas, a origem e a autenticidade dos queijos
artesanais também sdo garantidas (CASTRO et al., 2016).

No entanto, faltam informacGes sobre 0s microrganismos presentes nos queijos
artesanais brasileiros, principalmente no que diz respeito as bactérias do &cido latico. E de
grande interesse o conhecimento das bactérias do &cido latico, principalmente os lactobacilos
presentes nestes queijos, para obter uma imagem real de suas propriedades sanitarias e
sensoriais. As espécies heterofermentativas de Lactobacillus podem desempenhar um papel
importante durante o amadurecimento de queijos artesanais. Eles podem contribuir para o
sabor e a textura do queijo (MILESI et al., 2010), além de serem promotores de salde, com
caracteristicas probidticas (CAGGIA et al., 2015).

No Queijo Minas Artesanal de Araxd, altas contagens de bactérias do &cido latico
foram detectadas nos queijos, independentemente da estacdo. Pode-se supor que esses
microrganismos sejam originarios do leite cru e da cultura endogena, pois apresentam altas
contagens no momento da fabricag&o do queijo.

Quatro géneros diferentes foram encontrados nos queijos: Lactobacillus,
Enterococcus, Pediococcus e Lactococcus. Uma taxa importante de isolados de bactérias do
acido latico foi identificada como Lactobacillus spp. (72%), presente nas duas estacGes do ano
e em todas as etapas do amadurecimento do queijo. Os Lactobacilos constituem um grupo
principal de bactérias do acido latico e compreendem uma ampla gama de nichos. Eles
desempenham um papel importante durante o amadurecimento de queijos industriais e
artesanais, pois produzem compostos volateis que contribuem para o seu perfil sensorial
(SGARBI et al., 2013).

Entre os isolados identificados, as espécies mais frequentes de bactérias do acido
latico recuperadas de queijo na estacdo chuvosa pertenceram a espécie L. plantarum e L.
brevis , enquanto na estacdo seca, as bactérias do acido latico mais frequente pertenceu as
especies de L. rhamnosus ., L. plantarum e L. casei que sdo espécies desejaveis na producédo
de queijos, pois estdo relacionadas ao desenvolvimento de caracteristicas sensoriais Unicas e
também podem ter potencial probidtico (HUANG et al., 2015). O Enterococcus spp. €

encontrado principalmente em grandes quantidades na estacdo seca. Esses microrganismos
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sdo geralmente isolados de queijos de leite cru e tém sido discutidos como possiveis culturas
adjuntas devido suas atividades proteoliticas e lipoliticas (RENYE et al., 2011).

No estudo de Castro e colaboradores (2016), uma espécie bacteriana acidificante forte
foi identificada no inicio da maturacdo, Lactococcus lactis e também indicaram que diversas
espécies bacterianas surgem no Queijo Minas Artesanal de Araxa, com possivel dominéancia
de membros do género Lactobacillus, o que justifica a predominancia do sabor &cido nos
queijos caracteristicos dessa microrregido, além do que, quanto mais acido, menor o risco de
contaminacéo.

Diferentemente, na regido da Canastra, Lacerda e colaboradores (2011,) encontraram
predominantemente Lactococcus lactis aos 7 dias de maturagdo, enquanto aos 60 dias,
Streptococcus salivarius foi 0 mais prevalente no Queijo Minas Artesanal. Segundo Resende
e colaboradores (2011), Lactobacillus foi o género de bactérias do acido latico mais
frequentemente isolado nos queijos Canastra, sendo predominante deste género, L. rhamnosus
seguido por L. casei, L. plantarum, L. hilgardii e L. paraplantarum, microrganismos
desejaveis na producdo desses queijos por aprimorarem suas caracteristicas sensoriais, seja
pela producdo de acido latico e outros compostos que contribuem positivamente para o sabor
e aroma, seja por sua atividade proteolitica direcionando atributos como amanteigado, suave,
acido, cremoso, amargo, presentes nos Queijos Minas Artesanais das microrregides estudadas.

A proporcdo e combinagdo particular desses microrganismos podem ser utilizadas para
reforcar a identidade dos Queijos Minas Artesanais associados a microrregido Da Canastra e
Araxa e 0s métodos de fabricacdo empregados.

Na comunidade bacteriana complexa dos queijos tradicionais de leite cru, as bactérias
do acido latico (BAL) tém um papel crucial na fabricacdo e na maturacdo do queijo, afetando
a textura , o sabor e o aroma do queijo (MORANDI et al., 2011; MONTEL et al., 2014;).
Também contribuem para a estabilidade microbiana do produto final, inibindo o
desenvolvimento de microrganismos patogénicos e deteriorantes (COTTER et al., 2005,
PERIN et al., 2015 ,PICON et al., 2015). Caracteristicas sensoriais especificas sdo geradas a
partir das vias metabdlicas das bactérias do acido latico, resultando em uma diversidade de
compostos aromatizantes (MONTEL et al., 2014). Além disso, varios estudos relatam a
presenca de levedura no leite e seus derivados (BORELLI et al., 2006, LOPANDIC et al.,
2006), pois apresentam em sua constituicdo proteinas, lipidios e &cidos orgénicos, que
favorecem o crescimento de varias espécies de levedura (LOPANDIC et al., 2006). Devido as
suas caracteristicas, como atividades lipoliticas e proteoliticas de producéo, assimilagéo e

fermentacao de lactose, toleréncia a altas concentracdes de sal, pH baixo, baixa atividade de
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agua e baixas temperaturas (JAKOBSEN; NARVHUS, 1996; LOPANDIC et al., 2006),
leveduras isolados do processo de producdo de queijos tém sido estudados por seu potencial
biotecnologico, como a producdo de enzimas (BORELLI et al., 2006), sabores (CHEN et al.,
2012) e maturacédo do queijo (GARDINI et al., 2006).

Além do tipo de microrganismo e leveduras, outro fator que pode afetar as
caracteristicas dos Queijos Minas Artesanais sdo as condi¢cdes de maturagdo a que sao
submetidas. Isto é influenciado por dois elementos fundamentais: temperatura e umidade
relativa do ar (UR), que podem interferir tanto no crescimento microbiano quanto nas
caracteristicas sensoriais do queijo (VALE; RODRIGUES; MARTINS, 2018). No entanto,
parece que a altitude ndo foi claramente relacionada aos aspectos sensoriais (Bambui - 706 m;
Medeiros - 922 m; Tapirai - 673 m; Sdo Roque - 819 m; Vargem Bonita - 740 m; Araxa -
1008 m; Ibia - 914 m; Sacramento - 832 m). Resende (2010) e Sales (2015), observaram que
hd uma grande variacdo dos resultados dos parametros microbiolégicos avaliados para os
leites e queijos Canastra e Araxd, independentemente da altitude e épocas seca e chuvosa.

Além disso, segundo Montel e colaboradores (2014) e Perin e colaboradores (2017),
uma correlacdo entre contagens microbianas e atributos sensoriais tem sido dificil de
estabelecer. Portanto, mais estudos sdo necessarios para estudar esse aspecto.

Estudos também indicaram que a microbiota do Queijo Minas Artesanal foi
influenciada ndo apenas por sua origem geogréafica, mas também pela queijaria (BORELLI,
2006; LIMA et al., 2009; RESENDE, 2010; PERIN et al., 2017). Assim, a implementacédo de
boas préaticas de fabricacdo e padronizacdo sdo de suma importancia.

Também é importante mencionar sobre os concursos de queijos que sdo uma préatica
comum para promover o reconhecimento e valorizagdo dos produtos artesanais estaduais. No
entanto, os critérios de avaliacdo ainda sdo muito subjetivos. Portanto, os padrdes sensoriais
encontrados neste estudo também podem ser aplicados como critério cientifico.

Além disso, de acordo com Bemfeito e colaboradores (2016), as caracteristicas
sensoriais dentro de uma mesma regido produtora sdo bastante variaveis o que dificulta ainda
mais o processo de certificacdo. Portanto, estudos que investigam um conjunto de padrbes
sensoriais diferenciais sdo importantes para a confiabilidade do processo Indicagdo
Geogréafica de Origem de queijos artesanais, principalmente considerando a diferenciacdo de
regides produtoras limitrofes como as microrregifes de Canastra e Araxa, estudadas neste
trabalho.

Assim, outros estudos que investigam as variagoes do perfil sensorial dos queijos e sua

relagdo com a microbiota do queijo entre as diferentes regides produtoras sdo encorajados.
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6 CONCLUSAO

A metodologia Sorting e a descricdo do consumidor foram Uteis para caracterizar e
definir padrdes sensoriais de queijos artesanais das regides de Canastra e Araxa. Houve uma
boa relacéo entre o agrupamento/descrigdo do consumidor e a regido de produgéo.

Os queijos Canastra foram caracterizados como queijos amanteigados, com crosta
amarelada e sabor adocicado, enquanto os queijos Araxa foram relacionados a atributos
sensoriais firmes, esfarelados, cremosos, salgados e acidos. Esses descritores sensoriais
podem ser Uteis para o processo de Indicacdo Geogréfica e podem ajudar na certificacdo

desses produtos.
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ANEXO A - Ficha utilizada para avalia¢éo sensorial dos Queijos Minas Artesanais.

Nome: Ermail: Whatsapp:

PRIMEIRA ETAPA
Vocé tem dez amostras de queljo em frente a vocé. Por favor, observe, chelre e prove as amostras e agrupe-as de acordo com suas SIMILARIDADES, ou seja, AMOSTRAS
COM CARACTERISTICAS SENSORIAIS SEMELHANTES DEVEM SER AGRUPADAS EM UM MESMO GRUPO.

¢ Vocd é livre para formar os grupos baseados no critério que desejar;
« Vocé pode formar quantos grupos desejar e agrupar guantas amostras achar necessario em um mesmo grupo;

+ (05 rupos devem ser nomeados numericamente (ex.: grupo 1, 2, 3, etc).

Apds agrupar as amostras, descreva as caracteristicas sensorlals de cada grupo nas tabelas abalxo, baseando na Lista de atributos.

|dentificacdo | Codigo da(s) Amostra(s) Descricdo das caracteristicas Identificacdo | Codigo dals) Amostra(s) Descrigdo das caracteristicas
do Grupo pertencentes ao grupo sensorlais do grupo do Grupo pertencentes ao grupo sensoriais do grupe




