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SUMARIO

Embora mmitos estudos ja tenham side conduzidos com gueijos artesanais da Serra da
Canastra, os mesmos ainda sdo muito carentes de estudos gue permitam melhoria de sua qualidade,
maior padronizacic entre produtores e ao loenge das variagdes sazonais da regific. Estudou-se a
maturagio do queijo Canastra a partir da escclha de wma queijaria tipica e tradicional da regido,
ao longo de 60 dias de maturacic em cada wma das quatro estages do ano. Poucas diferencas de
temperatura e vmidade relativa puderam ser verificadas entre as estagdes que mostra uma
descaracterizacio entre elas e gue refletitam em também poucas diferencas na protedlise destes
gueijos. Quanto aoc tempo de maturagdo, este foi capaz de alterar as caracteristicas dos guedjos.

Termos para indexacio: Queijo artesanal; queijo Canastra; proteclise; fisico-quimica;

maturagio

1 INTRODUCAO

Segundo Brasil (1996), entende-se por queijo
o produte fresco ou maturado obtide por separagio
parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral,
parcial ou totalmente desnatado), ou de sores licteos,
coagulados pela agdo fisica do coalho, de enzimas
especificas, de bactéria especifica. de dcidos organicos,
isolados ou combinados, todes de qualidade apta para
uso alimentar, com ou sem agregacdc de substincias
alimenticias e/ou especiarias e ou condimentos,
aditivos especificamente indicades, substincias
aromatizantes e matérias corantes.

O queijo Canastra, dentre suas caracteristicas
de guetjo artesanal. apresenta-se como queijc gue deve
ser submetido ao processo de maturacio por pelo
menos 8 dias apds a fabricagdo, porém. o gue se tem

notado na pratica, € a comercializacio e conse-
quentements o comsumeo, com poucos dias ou até
mesmo imediatamente apos sua fabricagdo. Isto forga
uvma descaracterizaciio do queijo. além de expor o
consumidor aos riscos guando de seu consumo, wma
Vez que se trata de produto obtido a partir de leite ciu.

O Estado de Minas Gerais por meio da Lei n°
14185 de 31/1/2002 considera: “queijo Minas
artesanal, o gueijo confeccionado conforme a
tradi¢do histdrica e cultural da regido do Estado onde
for produzido. a partir do leite integral de vaca
fresco e cru, retirtado e beneficiado na propriedade
de origem. que apresente consisténcia firme cor e
sabor proprios, massa vmiforme. isenta de corante e
conservantes, com ou sem olhaduras mecanicas”™
(MMinas Gerais, 2002a).
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aprovado pele Decreto no 42 645 de 3/6/2002
entende no art. terceiro, por gueijo Minas
artesanal: “gqueijo elaborado, na propriedade de
crigem do leite, a partir do leite cru, higido.
integral e recém-ordenhade, utilizando-se na sua
coagulacde somente a quimosina de bezerro pura
e no ato da prensagem somente O processo
manual, e que o produto final apresente consis-
téncia firme, cor e sabor proprios. massa ui-
forme, izenta de corantes e conservantes, com
ou sem olhaduras mecénicas, conforme a tradigdo
historica e cultural da regifo do Estado onde for
produzido”™ (Minas Gerais, 20020).

Segunde dados da EMATER MG (2004) a
Serra da Canastra em MG é composta pelos
municipios de Bambui, Medeiros, Plum-1, S0 Fogue
de Minas, Tapirai, Vargem Bonita e Delfinopolis,
abrangendo area de 7.542 km® gerando mais de
cinco mil empregos, para produzir perto de cinco
mil teneladas de queijo anvalmente, por meio de
sens 1.795 produtores.

Seguado Fox (1991). alguns tipos de quetjos
sdo consuvmidos frescos. principalmente agueles
obtidos por coagulagdo dcida do leite. Entretanto,
a maioria dos queijos obtidos por coagulagio
enzimatica do leite € maturada.

A maturagio do gueijo € definida come sendo
a combinagdo de uma série de reagdes micro-
biologicas, bicquimicas e gquimicas (Fox, 1993).
Durante este processo, ocorrem varias alteragdes
bioguimicas nos principats constituintes dos queijos
(proteinas, lipidecs e lactose residual). Entre os
compostes 1solados de quetjos maturados, incluem-
se: peptideos, aminoacidos, aminas, acidos, t1d1s,
ticésteres, acidos graxos, mefil-cetonas, lactonas,
acidos orginicos, didxido de carbono e dlcocds. Estes
compostos sdo responsavels por caracteristicas de
flavor dos quetjos (Fox, 1901).

As proteinas sdo hidrolisadas em varios
sitios durante a maturacdo, e a perda da estrutura
protéica original altera as propriedades reclogicas
dos queijos (Grappin et al., 1985).

Os principais agentes envolvidos na pro-
tedlise durante a maturacio dos gqueijos, segundo
Fox (1991) sdo:

* Enzimas coagulantes;

* Enzimas naturais do leite, a exemplo da

plasmina;

* Enzimas de bactérias laticas utilizadas
como fermento;

* Enzimas de fermentos ndo-laticos
(bactérias propidnicas, mofos e
leveduras); e

* Enzimas de bactérias nfo utilizadas
como fermento, mas gue ocorrem nos
queijos por resistirem a pasteurizagdo
ou como contaminantes durante a
fabricagdo.

Todos estes agentes tém agdo proteolitica
sinergistica sobre a caseina, e o processo pode ser
considerade como uma quebra em cadeia (Desmazeaud
& Gripon, 1977; Fox, 1991).

Nesse periodo, em que os queijos sdo deixados
em “condicdes especiais”, nma massa insipida e sem
forma definida € transformada em vm produto rico
em aroma e sabor, dotado de textura, consisténcia e
coloragdo propria (Kosikowski, 1977).

Segundo El Scda & Pandian (1991), o sabor e
o aroma do queijo resultam de uma mistura complexa
de varias centenas de componentes produzida apos
um prolongade processce de maturagio.

Minusst (1994) relata que a proteclise do quetjo,
primariamente da caseina, é considerada come o
fendmeno mais importante na matwragic, pois afetam
de uma 0 vez a textura, a consisténcia e o sabor

A protedlise pode ser dividida em trés fases:
antes da fabricacdo, durante a coagulacio enzi-
matica e durante o processo de maturagio. A
protedlise pré-fabricagdo dos queijos (primeira fase)
pode ser proveniente da acgdc de proteinases
naturais do leite, como a proteinase alcalina
(plasmina, EC 3.4.21.7). ou de origem microbiana,
comeo as proteinases prodozidas por bactérias
psicrotroficas (Fox, 1989). Visser (1993), afirma
que durante a coagulagic enzimatica (segunda fase)
a protedlise se da por agdo das enzimas proteo-
liticas com alta atividade em pH acido, como a
proteclise especifica da guimosina sobre a x-caseina,
hidrolisande a ligagdo entre os aminoacidos 1035-
106 (fenilalanina-metionina).

Esza hidrolise faz com que a fraco amino-
terminal, denominada para-w-caseina, insoluvel na
presenca de ions calcio, passe a fazer parte da
estrutura do codgulo e a fragdo carboxi-ferminal,
denominada caseino-macropeptidec, sclavel na
presenca de ions caleio, seja perdida no soro.
Finalmente, a tercetra fase se da durante a maturacgo,
envolvends as bactérias coagulantes, enzimas
naturais do leite, enzimas de bacterias laticas adi-
cionadas (fermento). enzimas de fermentos nio-
laticos (mofos, leveduras e bactérias propidnicas) e
enzimas de bactérias nio desejadas, mas que ocorrem
nos quetjos por resistirem a pasteurizagio ou como
contaminantes durante a fabricacde (Fox, 1991).

No final da maturaciio, a proporgio de
substineias mitrogenadas soliveis em agua varia de
20 a 30%. de acorde com o tipo de queijo. Este valor
corresponde de 4 a 8% num queijo recem-fabricado
(Alais, 1973). A taxa e a natureza da proteolize
durante a maturagdc do gueyo, tanto guanto a quan-
tidade e a2 natuwreza dos produtos de degradacio, variam
de acordo com a enzima envolvida, o tipo e a
composigio do queijo e as condigdes ambientais de
estocagem (Minussi, 1994).

O principal objetive deste trabalhe foi avaliar
a maturagdo do gueyo Canastra por meio de indices
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de protedlize, pH e fazer um levantamento das
variaghes de temperatira e umidade relativa durante
wmn periodo de 60 dias, nas quatro estagdes do ano,
correlacionando dados de forma a entender mais deste
processo fisico-quimico e permitindo contribuir para
a gualidade deste queijo artesanal.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Localizacio, coleta de amostras e
maturacio dos gueijos

Foram avaliadas diversas querjarias artesanais
da Serra da Canastra e escolhida uma para condugio
experimental. com base nas condigdes higiénico-
sanitarias, localizagio, acessibilidade. tradigdo na
fabricacdo e padronizacio de processo produtivo,
além de disponibilidade para execugdo do trabalho,
como coleta dos gueijos produzidos e de amostras
do leite e pingo coletadas no local para avaliagdes
laboratoriais. A queijaria artesanal sifua-se na zona
miral do municipio de Medeiros, regido da Serra da
Canastra. estado de Minas Gerais.

As amostras do leite e do scro-fermento
(“pingo”) foram ccletadas nas quatro estagdes do ano,
antes das respectivas fabricacdes e foram analisadas
quanto acs aspectos fisico-gquimicos na propria quetjaria,
que dispde de estrutura para realizacdo destas. Todos
os lotes de quedjos produzidos em cada repeticio eram
salgados & seco em bancadas de arddsia e ou gramnito,
onde permaneciam desde o final da fabricagdc até o
final do dia, para posteriormente serem levados para
secagem, que se dava por wm dia em prateleiras de
madeira nas proprias instalagdes da queijaria.

Oz lotes produzidos em cada repeticio eram
identificados e acondicionados em caiXa 1sotérmica
para serem transportados até a EPAMIG ILCT
em Juiz de Fora. MG onde eram maturados em
camara construida de forma a simular as condigdes
das queijarias arfesanais, sem climatizacdo e com
coleta didria de dados de temperaturas minimas e
maximas, interna e externa (ambiente) e umidades
relativas minima e maxima da cidmara.

Oz queijos durante o processo de maturacdo
eram virados diariamente até o 20° dia, periodo este
em ¢ue a casca ja estava totalmente formada. Do
20° ao 60° dia de maturagio, os queljos eram virados
a cada 3 dias. Sempre gue necessano, fazia-se a
toalete dos queijos para evitar o crescimento de
fungos na casca e consegquente detertoragio.

As analises fisico-guimicas dos gueijos
foram realizadas nos laboratdrios de pesguisa da
EPAMIG ILCT, em Juir de Fora, MG

1.1 Delineamento experimental

O experimentc foi conduzido em delineamento
inteiramentes casvalizado (DIC) com 2 repetigdes, 4

tempos (estagdes do anc) e 5 periodos de avaliagio
(2, 10, 20, 30 e 60 dias de maturacdo dos gueijos).
Os dados obtidos foram tabulados em
planilha eletrénica assim como condugdo das
analises de correlagdes. Posteriormente os dados
tabulados foram analisados estatisticamente em
software especifico, SISVAR (Ferreira, 1999).

2.3 Analises fisico-guimicas

As analises fisico-guimicas realizadas neste

trabalho foram:

* pH: por meioc de extracioc e posterior
filtragéo da amostra, segundo
Kosikowsk: (1977);

* Nitrogénio total. Nitrogénio sclivel em
pH 4.6 e Nitrogénio sclavel em acido
triclore acético (TCA) a 12% (m/v):
obtidos pelo método Kjeldahl, conforme
descrite por Gripon et al (1973) para se
caleular:

* Teor de proteina total;

- Indice de extensio de protedlise
(relagio % de NS, /NT):

* Indice de profundidade de protedlise
(relagio %o de NS, ... /INT).

1.4 Dados Climaticos

Foram coletados dados climaticos como
percentual de wmidade relativa desde o inicio da
fabricagdo até o final da matwacdo (acs 60 dias). com
registro didric de minimas e mAximas, assim Como as
Mminimas e mAximas temperaturas externas i queijaria
/ camara de maturacio e dentro das mesmas, por meio
de wm termo higrémetro digital portatil fabricado pela
INCOTERM®, cuja resolugic & de 0,1°C para
temperatura e 1% para vmidade relativa. Também
foram levantados dados climaticos do Sistema de
Monitoramento Agremetecrologico — AGRITEMPO
para efeitc comparative (BRASIL, 2009).

3 RESULTADOS E DISCUSSAOQ

Oz gueijos apresentaram ¢ compotrtamento
esperade durante os 60 dias de maturacdo pata o
indice percentual da relagdo NS;Z—]-LE"NT (extensdo)
que explica a degradacdo da matriz caseinica dos
queijos em peptidecs de massa meolecular mais
elevada, devido em maior parte. a agdo do coa-
gulante. Esta medida evoluiu de forma crescente
comeo esperado, apresentande na analise de
vartdneia, diferencas estatisticamente significativas
para as variaveis tempo de maturagio (p= 0.0000)
e estacdes do ano (p=0.0104).

MNa figura | esta apresentado o comportamento
deste indice de protedlise em cada estagdc do ano
avaliada.
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Estes resultados demonstram que, com o avango
do tempo de maturagic des queijos, a proteclise
apresentou auvmento continuo nos 60 dias avaliados
em todas as estagdes, que influenciaram estes aumentos,
uma vez gue a interagdo tempo X estagdes do ano fod
estatisticamente significativa (p<0,0062).

O teste de média de Tukey a 3% de probabilidade
apresentado na Tabela 1 indicou que o verdo foi a
estagdo do ano que apresentou menor média geral de
extensdo de protedlise. diferindo-se das demais.

18 4 *

15
'% 12 E a & ouiong
E ad ﬂ g 4 Oinvema
: a A primavera
; 6 & ®veria

*
ER
a T T T T T 1
0 10 2] 30 40 50 &0

periodo de maturagdo (dias)

Figura 1 — Relagic percentual Ns‘pm.u'"NT (extensdio)
de quetjo Canastra ao loge de 60 dias de
maturagio nas gquatre estagdes do ano.

Embora o avmento de temperatura favoreca
o avango da proteclise, a provavel explicagdo para
o verdo apresentar menor meédia na relacdo
percentual NS ., /NT seja, além das variagfes de
compesigio do lette e consequentemente dos queijos,
por se tratar de leite cru e sem padronizagio,
também pela média ter sido considerada baixa na
temperatura desta estagdo, que foi de 24.4°C, com
minima registrada de 17.4°C e maxima de 29.1°C, o
que & relativamente baixo para esta estacdo
considerada a mais gquente do anc, Bma Vez que, nas
outras estagdes as médias foram respectivamente
de 23.1°C para primavera e outonoc e 19.1°C para
inverno, diferencas ndc muito significativas e gue
resultam em valores proximos.

A comrelagiio negativa (r = -0,2062) apresentada
entre a média de temperatura durante a maturacio e os
indices de protechse, pode ser considerada fraca (r
maior que -.05 e menor que -0,1) também reforgam
exte comportamento.

Um dos fatores que mais afetam e aceleram a
proteclize de queijos & o sen teor percentual de wmidade,

Tabela 1 — Teste de média para a relacdo percentual NS

estagdes do ano

e neste caso, no verdo a media desse teor nos queijos
foi de 31.5% (m'm), ow seja, estatisticamente igual a
do outono (32.5% m/m) e mencr que as owtras 2
estages (34,1% m'm e 37.7% m'm), respectivaments
para primavera e inverno, justamente essas ultimas
trés estacdes citadas que apresentaram 1guas © MALOIES
médias estatisticamente significativas para a extensio
da protedlise (Tabela 1) em comparacio ao verdo.

Verifica-se também correlagdo fraca
negativa (r = - 0.1080) entre a umidade relativa
média na cimara de maturagdc e a extensio, sendo
que as médias em cada periodo registradas foram
64, 7% no outono. 45.8% no inverno, 33.8% na
primavera e 48.4% no verfo. A tabela 2 apresenta
o5 dados climaticos de temperatura e umidade
relativa médias durante as estagdes avaliadas e
periode da maturacio dos gqueijos.

No periode do outono, foram registradas
minima de 25% e maxima de 93% para UE. com
temperaturas da cdmara minima de 17,5°C e
maxima de 28°C. Neo invernc a UR minima atingin
10% e a maxima foi 70%. com temperatura
minima de 13.1°C e maxima 29 3°C. Na primavera,
a UE. minima foi de 19% e maxima de §3%, com
temperatura minima de 17,7°C e maxima de 29.2°C
no periodo. Pelo que se pdde observar na tabela 2,
tanto no inverno onde a vmidade € mais baixa e as
temperaturas mais altas, quanto no verdo onde se
verifica a inversdio, houve periodos de oscilagdes
térmicas e de umidade relativa.

A Figura 2 apresenta a curva de
comportamente da extensdo da protedlise dos
gqueijos Canastra no pericdo de 80 dias avaliados.
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Figura 2 — Extensio da protedlise em gueijos Canastra
ac lenge de 60 dias de maturagio.

- NT (extensic) de queijo Canastra nas quatro

Estagdo do ano

Medias

verdo
outono
primavera
inverno

8.9 a
104 b
104 b
10,7 b

medias seguidas de mesma letra ndo diferem ac nivel de 5% de probabilidade segundo teste de Tukey
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A curva da figura 2 demonstra claramente o
aumento continuo da extensdo da protedlize a
medida que o periodo de maturagdc avanga e
permite estimar o percentual deste indice no
intervale de 60 dias.

Para a relago percentual NS, ... /NT também
chamada de profundidade de protedlisze, a analise de
varidncia indicou diferenga  estatisticamente
significativa nos tempos avaliados (p = 0,0000),
porém, para as estagdes do anc tal diferenca nde foi
constatada (p=0,1999).

Eszta relagdo reflete o comportamento da
atuagdo das enzimas mais presentes no soro-fermento
ou também chamado de “pingo” pelos produtores
regionais, na degradagfio da matriz caseinica em
peptidecs de média e peguena massa molecular, ou
até mesmo em aminoacidos. Estes resultados
permitem mostrar que, provavelmente, a microbiota
do “pingo” ndo sofre mfluencia em sva produgio de
enzimas a pontc de modificar ¢ compertamento e
atnagdo ne queijo ao longe do anc.

Wa figura 3 & apresentado o comportamento
dos indices de profundidade da proteclise em cada
estagdc do ano avaliada.
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Figura 3 - Relagdo percentual NS, ..,/ NT
(profundidade) de queijo Canastra
ao logo de 60 dias de maturagio nas
gquatro estagdes do ano.

Nota-se pela figura 3 que a evelugio da
profundidade acontecen de forma crescente do

Tabela I — Temperaturas e Umidades Eelativas méedias registradas no interior da Cimara de maturagdo

durante oz 60 dias.

Temp. meédia (°C) UR meédia (%0) Tempo de maturacio Estacio do ano
23.50 74,50 até 2 dias
23.07 58.94 3210 dias
23.41 73.90 11220 dias outono
2272 67.60 21 a 30 dias
2233 48.50 31 a 60 dias
17.03 48.00 até 2 dias
18.84 55.23 3 a 10 dias
1830 4925 11220 dias invermno
19,13 40.65 21 a 30 dias
21.70 36.00 31 a 60 dias
21,73 48,00 até 2 dias
2295 53.93 3210 dias
2326 52,20 112 20 dias primavera
24.08 57.50 21 a 30 dias
2320 57.56 31 a 60 dias
28,15 24.00 até 2 dias
24,64 51.81 3210 dias
24.11 62.35 1120 dias verdio
2377 57.93 21 a 30 dias
21.50 46.00 31 a 60 dias
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inicio ao fim da maturagdc no periodo em que os
queijos foram avaliades.

A interacdo tempo x estagdes do ano fou
estatisticamente significativa (p=0.0163). o que
indica que, da mesma forma comec ocorreu na
extensdo, as estagdes influenciaram o avango da
protedlise ac longo do tempo nos gueijos Canastra.
Nota-se uma correlagdo forte positiva entre a
extensio e a profundidade (r=0,9305) que demonstra
aumento de uma quando a cutra também aumenta, o
que € esperado na maturagic de queijos quando o
processo € considerade normal.

As meédias das estagdes para a relagdo
percentual NS ., .. /NT foram 6.5 {outono), 6,7
(inverno), 6.9 (veric) e 7.2 na primavera.

Na curva da figura 4 € apresentade o
comportamento dos indices de profundidade da
protedlise dos queijos Canastra no periodo de 60
dias avaliados.

3 81 -
i‘i
g yl/
5 64 .
5 o =k
g ,,«-‘l”f 5% Frof, = ,1208 x des + 3,6193
# o/ W R = 0,986
0 10 20 30 an 50 50

Tempo de maturgdo (dias)

Figura 4 — Prefundidade da protedlise em quetjos
Canastra ac longo de 60 dias de
maturagio.

Assim como na extensdo, a curva da figura 4
demonstra claramente o aumento continuo da
profundidade da protedlise a medida que o pericdo
de maturagiic avanga e permite estimar o percentual
deste indice no intervale de 60 dias.

Da mesma forma que na extensdo, o teor de
umidade também contribui para essa relagio de
protedlise, porém, sem causar neste caso, inter-
ferénecia significativa na profundidade.

0 acompanhamento do pH na maturacio
de queijo € vma forma complementar de avaliar o
processo. A analise de varidneia indicou diferengas
estatisticamente significativas para as estagdes

(p = 0,0000), tempo de matwragdo (p < 0,03353) e
interagio estagdes x tempo (p < 0.0230).

O teste de meédia de Tukey a 5% de
probabilidade apresentade na Tabela 3 indicou gue
o verde foi a estagio do ano que apresentou maior
média geral de pH dos quetjos. Na primavera e no
outone o pH comportou-se de forma similar.

Iste pode deixar evidente gue as pequenas
variagdes de temperatura entre as 4 estagdes do
ano, pouco contribuiram para a fermentacio dos
queijos, que alteraram seus valores de pH devido
provavelmente em maior parte as suas microbiotas.

Com relagio a evolugdo do pH no pericdo de
maturagio, 0 MESmo INicion o processo em 3.3 e
atingiu 5.4 aoc final dos 60 dias. A provavel explicagio
para este pequenc acréscimo no tempo pode estar
nas variagdes e oscilagdes de temperatura ao longo
do anc, como estiagens em periodos chuvosos,
pericdos de precipitagio anormal e variagdo
constante de umidade relativa dentro dos intervalos
de tempo avaliados na maturagio dos quetjos como
apresentado na tabela 2.

O teor de proteina dos gueijos diferin
significativamente nas estagdes (p = 0.0000),
variando de 28.8% (m'm) nc outono, maior média,
ate 25.4.% (m/m) no verdo, 24.5% (m'm) no
invernc e 23.8% (m/m) na primavera, o que ja
era esperado em virtude da oferta sazonal de
nutrientes na alimentagic dos animais, além da
variagio climdtica.

O teor protéico tambeém diferiv sigmifica-
tivamente no tempo de maturagfo (p = 0,0000),
pattindo de 22 0% (m'm) até atingir 28 3% (m'm) ao
final do pericdo de 60 dias. devido ao processo de cura
sem emprego de embalagem. gue vio desidratando
dorante a maturagio, criando casca e aumentando os
componentes sclidos proporcionalmente ao longo do
periodo avaliado, tomando perceptivel e nitida sua
consisténcia dura ja a partir des 20-25 dias.

Também se mostrou estatisticamente
significativa pela analise de varidncia, a interacdo
tempo x estagdes do ane (p < 0,0001), o que
traduz em interferéncia das estagdes no tempo de
maturagdo e vice-versa, no teor de proteina total
dos gueijos Canastra.

As correlagfes entre as médias das tempe-
raturas e UR com o teor de proteina mostraram-se
fraca pesitiva (r = 0,2811 e r = 00377 respec-

Tabela 3 — Teste de média para pH dos queijos Canastra nas gquatro estagdes do ano

Estagdo do ano

Medias

verdo
outono
primavera
inverno

3.3 b

medias seguidas de mesma letra ndo diferem ac nivel de 5% de probabilidade segundo teste de Tukey
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tivamente), enguanto gue, para as correlagdes de
proteina com o5 indices de extensdo e profundidade.
verificou-se 1+ = 0,6700 e r = 0,7267 respectivamente,
on seja, moderada positiva.

CONCLUSOES

Pode-se concluir a partir dos dados
apresentados que:

» Tantoc a extensdo guanto a prefundidade
evoluiram conforme esperado ao longe
dos 60 dias de maturagio;

A extensdo alterou-se com as mudancas
nas estagdes do ano, porém, ndo fom
verificada alteraciic significativa na
profundidade da proteclise;

As estacBes do ano ndo apresentaram
intervalos tipicos de temperaturas e
umidades relativas bem definidas,
oscilando muito dentro de cada estagdo;
O teor de proteina total aumentou a
medida que avangou a maturagdo, assim
como também se alterou com a
mudanca de estagio;

O pH aumentou ligeiramente com o
tempo de maturagdo e pouco se alterouw
em fungdo das mudancas de estagdio; e
O tempo de maturagdo influenciou a
mudanga de estagdo e foi influenciado
por ela nos resultados de indices de
protedlise, pH e teor de proteina.

SUMMARY

Although many studies have been conducted
with artisanal cheese from the “Canastra™ area.
they are still lacking in studies to improve their
gquality, greater standardization between producers
and along the seasonal variations in the region.
Studied the ripening of Minas cheese artisanal
from choice of a traditional unity of production
of this cheese typical of the the Canastra area
over 60 days in each of the four seasons. Few
differences in temperature and humidity relative
could be found between the seasons that show a
distortion befween them and also reflected in few
differences in the proteclysis of these cheeses.
The period of ripening was able to change the
characteristics of these cheeses.

Index-terms: quality contrel; ripening:
physico-chemical.
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