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SUMARIO

Com a necessidade de obter informag¢des que permitam enriquecer e aprofundar os
conhecimentos sobre o queijo artesanal e sua relagdo com a regido de origem, foram
visitadas 120 propriedades rurais na microrregido da Canastra. Foram coletadas amostras
de queijos que apresentavam variagdes na tecnologia de fabricacdo em dois periodos do
ano (periodo 1: das aguas; periodo 2: da seca). A coleta foi realizada em todas as cidades
que fazem parte da regido da Canastra. Verificou-se que os queijos sofreram variagdes em
suas caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e quimicas. Os teores de cloretos e acido latico
e o indice de extensdo de protedlise foram os pardmetros que apresentaram maior
coeficiente de variagdo. O queijo Minas artesanal da Canastra apresentou elevado coefi-
ciente de variagdo em todos seus atributos sensoriais, sendo o “pingo” (fermento artesanal)
responsavel pela constadncia do perfil sensorial do queijo em diferentes periodos de
observagdo. Verificou-se que existem queijos artesanais com caracteristicas de producdo e
padrdes fisicos, fisico-quimicos, quimicos diferentes na regido e que a associagdo de
caracteristicas fisico-quimicas e quimicas mostrou-se importante ferramenta quando se
busca estabelecer ou estudar padrdes em queijos artesanais.

Termos para indexacido: queijo artesanal, composi¢do, qualidade, “pingo”.

1 INTRODUCAO

O modo artesanal de fabricar queijo é cos-
tume permanente e dindmico, que desperta senti-
mentos de orgulho pelos saberes construidos no
passado. Além disso, embasa a sobrevivéncia de
numerosas familias e fundamenta a economia
de municipios e regides. Os principais queijos
artesanais produzidos no estado de Minas Gerais
estdo concentrados nas microrregides da Serra
da Canastra, Serro, Araxa, Cerrado ¢ Campos
das Vertentes, embora também sejam produzidos
em outras regides do estado que ainda nio foram
caracterizadas. Pela Portaria n° 694, de 17 de
novembro de 2004, a Microrregido da Canastra
(IMA, 2004), caracterizada como regido produ-
tora de queijo Minas artesanal, ¢ composta pelos
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municipios de: Bambui, Delfinépolis, Tapirai,
Medeiros, Sdo Roque de Minas, Vargem Bonita
e Piumhi.

Queijos artesanais, fabricados diretamen-
te na fazenda a partir de leite cru, acrescentam
70 mil toneladas/ano a oferta nacional e man-
tém na atividade em torno de 27 mil produto-
res, desses, 10.773 sdo produtores rurais das quatro
regides caracterizadas que produzem, anualmen-
te, 33.570 mil toneladas de queijo/ano (EMATER-
MG, 2004). A presenca do queijo artesanal se
espalha por 519 dos 823 municipios mineiros
(CERRI, 2002).

Além do alcance social que a produgdo de
queijo possui para as regides produtoras, onde a
maioria das familias rurais esta envolvida na
fabricagdo artesanal, sendo esta, muitas vezes, sua
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principal ou unica fonte de renda, ¢ evidenciada
a importancia histdrica, cultural e econdmica que
este produto-simbolo representa para o estado
de Minas Gerais.

Baseado nesses preceitos, o Instituto Esta-
dual do Patrimdnio Historico e Artistico de Minas
Gerais — IEPHA-MG, registrou “o modo de fazer”
do queijo artesanal do Serro como “Patrimdnio
Imaterial de Minas Gerais”. Pelo Decreto n® 42.505
de 15 de abril de 2002, o IEPHA-MG (2002)
destaca o potencial econdémico do patrimdnio
preservado e no incremento da consciéncia sobre
a importancia dos bens representativos de Minas
Gerais, como o queijo Minas artesanal. Essa
mesma denominacgdo deve ser dada ao queijo Mi-
nas artesanal da Canastra, produto tdo importan-
te na identidade, na culinaria e no fortalecimento
cultural da regido.

Assim, 0 queijo artesanal mineiro conquistou
sua fama justamente pela simplicidade, porém,
pode perder seus encantos se ndo atentar para os
critérios de seguranga alimentar. A padronizagdo
dos processos de fabricagdo ¢ a determinagdo de
seus pardmetros quimicos, fisicos e fisico-qui-
micos e atributos sensoriais poderdo identificar
o legitimo queijo artesanal. Passos iniciais que
possam, talvez, evoluir para uma denominagéo
de origem controlada (DOC), a exemplo do que ja
ocorre em paises da Europa, como Franga, Espa-
nha e Portugal.

Em fun¢do da atividade apresentar nivel
de informalidade reconhecido, mas ndo conhe-
cido, o presente trabalho teve como objetivo
determinar pardmetros fisico-quimicos do queijo
Minas artesanal da Canastra em diferentes
periodos de observagdo e diagnosticar variagdes
na tecnologia de fabricagéo.

2 MATERIAL E METODOS

Foram coletadas amostras de 120 proprie-
dades rurais em toda microrregido da Serra da
Canastra, abrangendo os municipios: Bambui,
Tapirai, Medeiros, Sd3o Roque de Minas, Vargem
Bonita, Piumhi e Delfindpolis, em dois periodos:

— periodo 1 - das aguas (durante os meses
de abril e maio).

— periodo 2 - da seca (durante os meses de
agosto e setembro).

As amostras foram agrupadas segundo a
tecnologia de fabricago:

» Tecnologia 1 — com “pingo” e salga sobre
0 queijo (salga a seco).

» Tecnologia 2 — com “pingo” e salga no
leite e sobre o queijo (salga a seco).

» Tecnologia 3 — sem “pingo” e salga sobre
0 queijo (salga a seco).

* Tecnologia 4 — sem “pingo” e salga no

leite e sobre o queijo (salga a seco).

Foi realizado sorteio das propriedades rurais
nas quais um queijo (amostra) foi coletado, levan-
do-se em conta cada variagdo de tecnologia de
fabricagdo, sendo 26 amostras no periodo 1 e 28
periodo 2, em um total de 54 amostras. Apds o
sorteio, um queijo da producdo normal daquele dia
foi reservado, o produtor orientado a manter o
queijo selecionado utilizando a rotina normal de
manipulagdo, até a data de coleta, o que ocorria
invariavelmente 8 dias apods o inicio da fabricagdo
(o IMA-MG recomenda maturagdo minima de 7
dias). O queijo foi entdo coletado diretamente da
prateleira de maturagdo, acondicionado em emba-
lagem contendo gelo.

Imediatamente apds o preparo, as amostras
foram analisadas, segundo as metodologias: teores
de extrato seco, umidade, gordura, gordura no ex-
trato seco (GES), cloretos e proteinas totais, e
ainda, acidez titulavel e pH, ((BRASIL, 2006),
além de teores de nitrogénio soluveis em pH 4,6 ¢
em TCA a 12% m/m (GRIPPON et al, 1975) para
calculos dos indices de proteodlise (extensdo e
profundidade de maturagdo — % NS = /NT e %

. pH4,6
NS c4120,/NT respectivamente).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados referentes as composigdes
fisico-quimicas: geral, por periodo e por tecnolo-
gia de fabricagdo estdo apresentados nas tabelas
1, 2 e 3 respectivamente.

O percentual de acido latico, teor de cloretos
e indice profundidade de protedlise apresentaram
maior coeficiente de variagdo; devido, provavel-
mente a variagdes no processo de fabricacdo, varia-
¢des no processo de salga e diferengas na utilizagdo
do “pingo”, o qual apresenta consideravel diversi-
dade em sua microbiota.

O teor médio de umidade de 43,63% permite
classificar o queijo Minas artesanal da Canastra
como sendo de média umidade (BRASIL, 1996).
Esse valor de umidade atende a legislacdo estadual
(Lei n° 14.185), que preconiza valores de até 54%
de umidade para queijos artesanais.

O teor médio de gordura foi de 28,15%, com
coeficiente de variagdo de 10,79% decorrente da
heterogeneidade racial do rebanho leiteiro, composi-
¢do da alimentagdo fornecida aos animais em
lactagdo e variagdes no manejo. O valor encontrado
para o teor de gordura no extrato seco (GES) de
49,86% permite classificar o queijo Minas artesanal
da Canastra como gordo (BRASIL, 1996), sendo que
a Lei Estadual n° 14.185 (MINAS GERAIS, 2002)
ndo estabelece padrdes do teor de gordura no extrato
seco (%GES) para os queijos artesanais mineiros.
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A elevada variabilidade no pH decorreu
provavelmente em fungdo das variagdes no processo
de prensagem, o qual, de acordo com FURTADO
(1980), tem grande influéncia no pH final do
queijo, pois, nesse processo, pode reter maior ou
menor quantidade de lactose.

O teor de proteina total foi de 23,9%, abaixo
dos 27,35% encontrados por VELLOSO et al (2003),
analisando queijos da mesma regido, com 10 a 20
dias de maturagdo. A grande variedade de micror-

ganismos do “pingo” aliada a microbiota normal e
a contaminantes presentes no leite, bem como a
utilizagdo ndo padronizada do coalho sdo os
principais responsaveis pelo elevado valor do coefi-
ciente de variagdo para os indices de protedlise.

Quando se compara os resultados em perio-
dos diferentes de coleta de amostras, fica evidente
a influéncia das condigdes ambientes sobre o pro-
duto, consequéncia, principalmente de variagdes
climaticas e métodos de manejo.

Tabela 1 — Resultado médios, limites inferior e superior e coeficiente de variagdo dos pardmetros
fisico-quimicos e quimicos do queijo Minas artesanal da Canastra (n=54).

PARAMETROS MEDIA LI* LS* CV%*
Umidade (%) 43,63 42,83 44,43 6,84
Solidos totais (%) 56,36 55,56 57,17 5,29
Acido latico (%) 1,21 1,12 1,29 25,26

pH 5,24 5,12 5,36 8,18

Gordura (%) 28,15 27,33 28,97 10,79

GES* (%) 49,86 48,83 50,89 7,68
Cloretos (%) 1,95 1,73 2,17 41,98
Proteina total (%) 23,90 22,79 25,01 17,20
Extensdo de protedlise (%) 12,28 11,10 13,45 35,58
Profundidade de protedlise (%) 9,47 8,27 10,67 47,07

*CV = coeficiente de variagdo; *GES = Gordura no Extrato Seco; *LI = limite inferior; *LS = limite superior

Tabela 2 — Resultados médios, limites inferior e superior e coeficiente de variagdo dos parametros fisico-
quimicos e quimicos do queijo Minas artesanal da Canastra em relagdo ao periodo de coleta.

PARAMETROS PERIODO MEDIA LI* LS* CV*%

, . 1 44,93 43,84 45,91 5,66
Umidade (%) 2 42,52 41,50 46,68 6,63

- . 1 55,07 54,09 56,16 4,62
Sélidos totais (%) 2 57,47 56,31 58,49 4,90
o 1 1,11 0,98 1,24 28,27
Acido latico (%) 2 1,29 1,19 1,38 19,76
1 5.14 4,89 5,34 10,61

pH 2 5,36 5,29 5,46 4,28

\ 1 27,59 26,57 28,90 10,70

Gordura (%) 2 28,51 27,25 29,60 10,65
Lse (0 1 50,01 48,73 51,74 7,70

GES* (%) 2 49,53 47,96 50,90 7,65

\ 1 1,64 1,29 2,03 55,45

Cloretos (%) 2 2,21 2,01 2,45 26,03

, . 1 24 81 22,80 26,86 20,07
Proteina total (%) 2 23,07 21,92 23,73 11,39
- B 1 14,32 12,50 16,34 33,07
Extensdo de protedlise (%) D) 10.36 920 11.10 2568
, - 1 11,87 10,34 13,71 35,45
Profundidade de protedlise (%) D) 718 581 .04 43.97

*CV = coeficiente de variag¢do; *GES = Gordura no Extrato Seco; *LI = limite inferior; *LS = limite superior; Periodo 1 (n

= 26) — Verdo; Periodo 2 (n = 28) - Inverno
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O menor teor de umidade dos queijos obser-
vada no periodo 2, pode ter ocorrido, princi-
palmente, em fung¢do da redug¢do na umidade
relativa do ar, causando maior perda e umidade
durante o periodo de maturag¢ido e pelo maior
teor de sal dos queijos.

A porcentagem de acido latico presente nos
queijos variou de 1,11% (m/m) no periodo 1, para
1,29% (m/m) no periodo 2. Esses resultados podem
ser devido a redugdo de temperatura no periodo 2,
pois segundo SUTTON (1989), em temperaturas
mais baixas, como ocorreu no periodo 2, o desso-
ramento do queijo ocorre mais lentamente, com
maior retengdo de lactose na massa.

Os teores médios de gordura apresentaram
pequena diferenga quando coletados em duas épocas
do ano. A principal e provavel causa pode estar
relacionada com o manejo dos animais. Para com-
pensar a reducdo na produgdo de leite no periodo
da seca (inverno), grande parcela de produtores
procura manter maior niumero de vacas em inicio
de lactagdo nesse periodo. Esse procedimento no
manejo tem como objetivo manter os niveis de
produgdo no periodo de inverno quando os queijos
apresentam pre¢os mais atrativos. O teor médio
de gordura no extrato seco (GES) também apre-
sentou pequena variagdo quando comparados aos
periodos de coleta.

As diferengas observadas nos teores de
proteina podem ter sido em fun¢do de variagdes
em algumas etapas de fabricagdo de queijo, tais
como: determinag¢do incorreta do ponto de corte
da coalhada; nao padronizacdo das etapas de
corte ¢ mexedura ou a presenga de mastite no
rebanho. Esses fatores podem levar a perda de
maior ou menor quantidade de caseinas na forma
de “finos” para o soro.

As enzimas do coalho necessitam de deter-
minada faixa de temperatura para melhor atuagao.
Esse, provavelmente foi o principal fator respon-
savel pela reducdo nos indices de protedlise no
periodo 2, apesar da utilizagdo, por parte de alguns
produtores, de maiores quantidades de coalho nesse
periodo. Esse é um procedimento que normalmen-
te ¢ utilizado pelos produtores para compensar o
periodo maior no tempo de coagulagdo, em fungdo
de temperaturas mais baixas. Além disso, a tem-
peraturas mais elevadas no periodo 1 (das aguas)
favorecem a microbiota enddgena presente no
“pingo” e aquela normal e contaminante presen-
tes no leite cru e seus sistemas enzimaticos.

Relativo as tecnologias de fabricagdo, o
teor de umidade observado na tecnologia 3
apresentou coeficiente de variacdo mais elevado.
Essa esta presente nos municipios de Bambui,
Tapirai, Vargem Bonita e Piumhi. Como esses mu-
nicipios apresentam condi¢des edafo-climaticas
bastante distintas, provavelmente sejam esses 0s

fatores responsaveis pela variagdo mais acentuada.
Consequentemente, o teor de solidos observado
na tecnologia 3 também apresentou coeficiente de
variagdo mais elevado.

As tecnologias 1 e 2 (com “pingo”) apre-
sentaram médias mais elevadas no parametro de
teor de acido latico, em decorréncia da microbiota
enddgena presente no “pingo” e sua agdo sobre a
lactose. Com exce¢do da tecnologia 4, as médias
de pH apresentaram variagdes semelhantes as
observadas no teor de acido latico, porém a
tecnologia 4 apresentou limites variando de 4,36
a 5,76. VELLOSO et al (2003) determinaram pH
de 4,83 em queijos artesanais da regido da Canastra,
maturados com 10 a 20 dias.

As variagdes observadas nos teores de gor-
dura e GES ocorreram, provavelmente devido
ao manejo, alimentagdo e perfil racial do reba-
nho, condi¢des climaticas, variagdes no tempo
de coagulagdo do leite e procedimento irregular
no processo de fabricagdo.

A elevada diferenga observada nos teores
de cloretos em relagdo as tecnologias de fabricagdo
confirmam as variagdes no processo de salga. A
maior diferenga entre limites inferior e superior
foi observada na tecnologia 4.

O elevado coeficiente de variagdo obser-
vado nos indices de protedlise deve-se a utilizagdo
de quantidades indiscriminadas diferentes tipos de
coalho. A utilizacdo de “pingo” nas tecnologias 1
e 2 elevou a acidez do meio, proporcionando me-
lhor atuagdo do coalho. De acordo com FURTADO
(1991), as enzimas do coalho atuam preferencial-
mente em meio acido.

Os microrganismos presentes no queijo e/
ou seus sistemas enzimaticos foram os fatores
que contribuiram para que esses valores fossem
maiores nas tecnologias que utilizam “pingo” (1 e
2), além disso, a utilizagdo do “pingo” propor-
cionou resultados mais uniformes desses indices.

As variagdes observadas nos limites infe-
riores e superiores dos teores de umidade, solidos,
gordura, GES e proteinas totais, ¢ também no pH,
podem ter como causas variagdes de temperatura
e outros fatores edafo-climaticos, alimentagdo e
manejo do rebanho, corte da coalhada antes do
tempo ou mexedura irregular, mas principalmente
a utiliza¢do ou ndo de “pingo”, o que foi também
observado por BARROS (2001) em queijo Minas
curado fabricado com diferentes tipos de culturas,
reportando o pesquisador, consideravel variacido
nos teores de umidade, proteinas totais, proteinas
soluveis, cloretos, além do pH.

A diferenga do teor de acido latico de 1,26%
(com “pingo”) e 1,00% (sem “pingo”) confirma a
atividade acidificante da microbiota endégena do
“pingo” sobre a lactose. Os resultados referentes
ao pH, observados apresentaram comportamento
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e causa semelhantes aos observados nos teores de produtores para controlar contaminag¢des in-
acido latico. desejaveis. MACHADO (2002) observou em

Os valores mais elevados nos teores de queijo Minas artesanal do Serro, média do teor
cloretos dos queijos que ndo utilizam “pingo” de cloretos de 4,39% e coeficiente de variagdo de
podem ser uma das formas utilizadas pelos 37,14%, na regido de Araxa, MARTINS et al

Tabela 3 — Resultados médios, limites inferior e superior e coeficiente de variagdo dos parametros fisico-
quimicos e quimicos do queijo Minas artesanal da Canastra em relagdo a varia¢do de tecnologia.

PARAMETROS TECNOL. MEDIA LI* LS* CV*%
1 44,07 42,62 45,33 6,94

Umidade (%) 2 43,27 41,65 44,46 5,72
3 42,70 38,89 45,48 8,66

4 45,33 44,16 48,15 4,19

1 55,93 54,14 57,38 5,47

Solidos totais (%) 2 56,73 55,54 57,82 4,36
3 57,26 54,27 61,05 6,44

4 54,68 51,85 55,84 3,48

1 1,21 1,08 1,35 24,83

Acido latico (%) 2 1,30 1,18 1,41 19,84
3 0,96 0,82 1,25 31,32

4 1,08 1,06 1,27 14,68

1 5,29 5,02 5,51 9,80

pH 2 5,13 5,00 5,28 5,57

3 5,51 5,27 5,69 3,55

4 5,23 4,36 5,76 10,18

1 27,96 26,77 29,53 11,44

Gordura (%) 2 28,28 26,73 29,53 10,99
3 27,99 25,74 31,00 10,47

4 27,73 26,05 28,09 4,71

1 49,90 48,44 51,88 8,04

GES* (%) 2 49,76 47,68 51,41 8,36

3 48,79 46,28 51,75 6,04

4 50,69 50,24 51,55 1,45

1 1,77 1,48 2,11 39,96

Cloretos (%) 2 1,63 1,45 1,89 30,77
3 3,03 2,82 3,17 6,68

4 2,54 0,40 3,50 49,11

1 23,01 21,61 24,27 12,97

Proteina total (%) 2 25,41 23,63 27,59 17,25
3 22,05 20,36 23,72 8,04

4 24,25 15,02 35,16 26,65

1 12,80 10,57 15,13 39,74

Indice de protedlise (%) 2 12,11 10,22 14,02 34,01
3 11,70 9,08 13,00 22,32

4 11,15 9,41 12,09 9,77

1 9,26 7,59 11,06 41,90

Extensdo de protedlise (%) 2 10,80 8,48 13,24 47,79
3 7,24 4,76 9,74 36,36

4 7,13 6,13 7,78 8,36

*CV = Coeficiente de Variagdo; *GES = Gordura no Extrato Seco; *LI = Limite inferior; *LS = Limite superior; Tecnologia
1 (n=22) - com “pingo” e salga sobre o queijo (salga a seco); Tecnologia 2 (n = 21) - com “pingo” e salga no leite e sobre
o queijo (salga a seco); Tecnologia 3 (n = 7) - sem “pingo” e salga sobre o queijo (salga a seco); Tecnologia 4 (n = 4) - sem
“pingo” e salga no leite e sobre o queijo (salga a seco)
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(2004) encontraram teores variando de 0,91%
a 2,59%.

A maior extensdo de protedlise dos queijos
fabricados com o “pingo” provavelmente ocorreu
devido a melhor atuag¢do das enzimas do coalho
sobre a caseina, que de acordo (FURTADO, 1991)
possuem maior atividade em meio acido.

A microbiota enddogena do “pingo” ¢ a
principal responsaveis pela profundidade de
matura¢do, fato que explica os valores mais
elevados encontrados nos processos de fabricagido
que utilizaram essa tecnologia. O elevado coefi-
ciente de variagdo observado na extensdo da pro-
teolise (46,11%) provavelmente tem como causa
a grande diversidade da microbiota endégena pre-
sente no “pingo”.

4 CONCLUSOES

E evidente o envolvimento da familia rural
com a producdo de queijo artesanal, sendo essa,
na maioria dos casos, a principal ou Unica fonte
de renda familiar. Existem quatro tecnologias
significativas no processo de fabricagdo do queijo
Minas artesanal da Canastra. Os queijos artesanais
da regido da Canastra sofrem variagdes em suas
caracteristicas fisico-quimicas e quimicas em fun-
¢ao diferentes periodos de observagdo e de varia-
¢Oes na tecnologia de fabricagdo, principalmente
como a utilizagdo ou ndo do “pingo”. Pode-se
ainda concluir que existem diferentes queijos
artesanais na regido da Canastra.
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SUMMARY

In order to obtain informations to
increase the knowledgements about the artisan
cheese and its relationship with the region it is
made in, 120 rural farms within the Canastra
micro region were visited. Samples of cheeses
were collected in two period of the year (wet and
dry), in every county of the Canastra region, taking
technological differences into consideration. It
was observed that cheeses presented differences
in physic-chemical and chemical properties.
Contents of both chlorides and lactic acids, along
with extension of proteolysis were the parameters
with the highest variation coefficients. The Minas
cheese, hand made in the Canastra micro region,
State of Minas Gerais, .presented high variation
coefficient in all sensory properties, being the

“pingo” (natural starter culture) responsible for
the invariable sensory profile of the cheeses in
different period of analysis. It was verified
that, in the micro region, exist handcrafted
cheeses with different characteristics of
production, physic, physic-chemical and
chemical patterns as well. Moreover, the
interrelationship of those characteristics might
be used as an important tool to establish or
study patterns of handcrafted cheeses.

Index terms: Artisan cheese, composition,
quality, “pingo”.
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