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PRINCIPAIS DEFEITOS DE QUEIJOS MINAS ARTESANAIS
FABRICADOS NA REGIAO DA CANASTRA

Major defects in artisanal Minas cheeses manufactured
in the Canastra region

Denise Sobral'”, Renata Golin Bueno Costa’, Junio César Jacinto de Paula’,
Vanessa Aglaé Martins Teodoro?®, Gisela de Magalhdes Machado Moreira’,
Maximiliano Soares Pinto’

RESUMO

Este estudo foi realizado em 24 propriedades produtoras de queijo Minas
artesanal da regido da Canastra. Por meio de um questionario, buscou-se conhecer os
principais problemas encontrados na fabricacdo dos queijos artesanais dessa regido
para proposi¢ao de solugdes. O volume médio didrio de leite para a producao de queijo
Minas artesanal nas queijarias foi de 360 litros. A produ¢ao de queijo obteve média
de 36 pecas de 1 quilo por dia. Considerando o volume de leite e a quantidade de
queijo produzida por dia, o rendimento médio foi de 10L/kg. Os principais defeitos de
casca relatados foram: casca grossa, mofada (mofo escuro), casca trincada, coloracao
desigual (partes mais amarelas que outras), trincas e manchas brancas. Em relacao
ao sabor foram relatados sabores de rango, ardido e gostos amargo e (acido) azedo.
O gosto azedo relatado pelos produtores foi relacionado ao estufamento precoce com
formagao de gas, defeito descrito em 19 dos 24 questionarios aplicados. Solugdes para
os principais defeitos encontrados foram propostas e descritas neste artigo. Verificou-
se que grande parte dos produtores ndo seguia o periodo minimo de maturagao de 22
dias, exigidos pela legislacdo, comercializando o queijo ainda fresco.
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ABSTRACT

This study was carried out in 24 cheese farms of artisanal Minas cheese in
Canastra region. Using a questionnaire, it was aimed to know the main problems
foundin the artisanal Minas cheeses in this region, so that solutions could be proposed.
The average daily volume of milk for the production of Artisanal Minas cheese in
the cheese farms was 360 liters, and the average production of cheese was 36 pieces
of 1 kilo per day. Taking into account the volume of milk and the quantity of cheese
produced per day, the average yield was 10L / kg. The rind main defects reported
were: coarse rind, mold presence (dark or black mold), cracked rind, different colors
(parts more yellow than others), cracks and white spots. Concerning flavor aspects,
it was reportedrancid flavor, blazing, bitter and sour tastes. The sour taste reported
by the producers was related to early blowing with gas formation, a defect described
in 19 of the 24 questionnaires applied. Solutions to the major defects reported have
been proposed and described in this article. It has also been verified that most of the
cheese producers did not follow the minimum maturation period of 22 days required

by de legislation and marketed the cheese still fresh.
Keywords: blowing, rancidity, gas, contamination.

INTRODUCAO

Minas Gerais possui séculos de tradi¢ao
nas praticas de fabricar e de comercializar
queijos, bem como de consumi-lo como ha-
bito alimentar indispensavel a dieta da po-
pulacdo. O preparo especial e a aceitagdo do
queijo Minas artesanal estdo entrelagados com
a propria identidade do estado, além de manter
a sobrevivéncia de varias familias, fundamen-
tando a economia de municipios e regides
(EMATER, 2003; MENESES, 2009).

A cadeia de queijos artesanais deve
ser ressaltada em virtude de sua grande im-
portancia social no processo de manuten-
¢do do homem no campo. A existéncia
destes produtos ¢ consequéncia de seu am-
biente histérico e cultural, que devem ser
preservados. A producado artesanal de queijos
em Minas Gerais, realizada em fazendas e
sitios, se perpetuou, passando de geragdo
em geragdo e assim manteve uma tradi¢do
secular que transformou o queijo mineiro
num produto reconhecido nacionalmente e
internacionalmente (RIBEIRO, 1989).

A Serra da Canastra abrange uma area
de 6.453 km? e localiza-se no sudoeste de
Minas Gerais, em uma posi¢ao privilegiada,
proxima a grandes centros consumidores
(EMATER, 2004). A microrregiao da Canas-
tra, caracterizada como regido produtora de
queijo Minas artesanal, ¢ composta pelos
municipios de Bambui, Medeiros, Piumhi,
Sao Roque de Minas, Tapirai, Vargem Bonita
e Delfinopolis. Sao 1.529 produtores que
produzem 5.787 toneladas por ano, gerando
4.281 empregos diretos. O principal produ-
tor deste queijo ¢ o municipio de Sao Roque
de Minas, onde nasce o rio Sdo Francisco
(EMATER, 2004).

Nos queijos artesanais podem surgir
defeitos que alteram sua qualidade e segu-
ranca e também aqueles que comprometem o
rendimento. Além dos defeitos relacionados
a contaminagdo do leite por bactérias, fun-
gos filamentosos e leveduras, podem haver
problemas de leite proveniente de vacas com
mastite, presenca de antibidticos, problemas
de coagulagdo e de leite acido que afetam a
qualidade do queijo (FURTADO, 2017).
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Também existem os problemas rela-
cionados a fermentacdo que incluem o es-
tufamento tardio e o estufamento precoce ou
mesmo a presenga de bactérias propionicas
desejaveis ou ndo. Existem os problemas de
alteragdo de sabor, onde o mais comum ¢ o
gosto amargo e o ranco, sendo que a rancidez
pode ser espontdnea, induzida e microbiana.
Além disso, podem ocorrer problemas de tex-
tura, de manchas, descoloracdo, presenca de
fungos e acaros, dentre outros (FURTADO,
2017).

Quando ha perfeita interacdo em toda
a cadeia de produgdo do leite, os derivados
como o queijo t€ém maior chance de obter qua-
lidade superior. O cuidado na fabricacdo de
queijo, além de agregar mais valor ao produto,
beneficia os consumidores que passam a ter

CARACTERISTICAS DA QUEIJARIA

a) Quantos litros de leite por dia?

Queijo Minas Artesanal da Canastra — MG — Roteiro de entrevistas

acesso a um produto mais nutritivo e segu-
ro, com aroma e sabor agradaveis e validade
estendida. Para os produtores de queijo a
vantagem estd no aumento da demanda pelo
produto devido a maior qualidade, resultando
em melhores pregos e lucro.

Sendo assim, o objetivo deste trabalho
foi conhecer melhor os problemas enfrentados
pelos produtores de queijo Minas artesanal na
regido da Canastra, por meio da aplicagdo de
questionarios, além de propor solucdes para
os defeitos mais frequentes.

MATERIAL E METODOS
Apo6s reunido com a EMATER do mu-

nicipio de Medeiros, foram selecionadas 24
propriedades rurais dedicadas a producdo

2) Qual o tempo médio de maturagao?

Quais?

b) Quantos queijos sdo produzidos por dia

PROBLEMAS ENCONTRADOS NA FABRICACAO DO QUEIJO

1) Em geral, o que vocé gostaria de melhorar no seu queijo?

3) A cascado queijo esta do jeito que vocé gostaria? Se ndo, o que gostaria de melhorar?
4) A casca do queijo ¢ tratada? Qual tratamento?
5) Quais os principais problemas encontrados na fabricacdo de queijos?

6) Existem problemas diferentes quando muda a estacdo do ano (época das aguas/seca)?

7) Quais os principais problemas encontrados na maturagao?
8) Principais problemas de sabor e odor? Descrever.
9) Principais problemas de aparéncia? Descrever.

10) Existe algum comentario que gostaria de fazer ou algum defeito que acontece no queijo
que ndo se encaixa nas perguntas acima?

Figura 1 — Modelo de questionario ndo estruturado aplicado aos produtores de queijos Minas

artesanal da regido da Canastra
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de queijo Minas artesanal da regido da Ca-
nastra para aplicacdo do questionario. As
propriedades escolhidas para a pesquisa nao
necessariamente eram cadastradas no pro-
grama Queijo Minas Artesanal do IMA.

O questionario, que se encontra resu-
mido na Figura 1, foi aplicado no periodo de
dezembro de 2016 a janeiro de 2017.

O questionario aplicado aos produto-
res nao foi estruturado e incluiu questdes
que abordavam a fabricacdo e a maturagdo
do queijo, além dos principais problemas
encontrados. As respostas obtidas no ques-
tionario foram analisadas e os principais
defeitos relacionados foram tabulados e es-
tudados para que medidas prevengdo e cor-
recdo fossem sugeridas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Questdes relativas ao volume de producao
de leite, nimero de queijos produzidos e
periodo de maturacio

Dos 24 questionarios preenchidos, ape-
nas em um nao foi respondido sobre o volume
de leite coletado por dia e o nimero de quei-
jos produzidos. De acordo com a Tabela 1,
o maior volume registrado foi de 700 litros
diarios e a maior produgdo de queijo foi de 80
pecas. O menor volume de leite produzido foi
de 30 litros diarios, com produgdo de apenas
trés pecas de queijo (Tabela 1). As pegas de
queijos possuiam um peso médio de 1 quilo
para todas as propriedades avaliadas.

De acordo com os resultados expostos
na Tabela 1, verificou-se que ndo havia um
volume de produgdo padrdo para a produgdo
de queijos artesanais da regido da Canastra e
o rendimento médio foi de 10L/kg.

Tabela 1 — Informagdes referentes ao volume de produgio

Valor maximo

Valor minimo Média dos resultados

(n=23) (n=23) (n=23)
Volume de leite captado por dia 700L 30L 360L
Quantidade de queijos 20 3 16

produzidos (nimeros de pegas)

Maturaram
22 dias
(17%)

\

Maturaram aprox.
15 dias
(21%)

Maturaram de
3-4 dias
(62%)

Figura 2 — Frequéncia do tempo de maturacdo utilizado pelos produtores entrevistados
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Com relag¢do a maturacdo dos queijos,
a maioria dos produtores ndo realizava esta
etapa e comercializava o queijo fresco, com
aproximadamente 3 a 4 dias depois de fa-
bricado (Figura 2).

Em um estudo realizado por Dores
(2007), com queijo Minas artesanal fabricado
na regido da Canastra, foi comprovado que
a maturagdo a temperatura ambiente por 22
dias reduziu a contagem de microrganismos
patogénicos dos queijos, tornando-os seguros
para o consumo. Sendo assim, com base nes-
te estudo, em 2013 foi aprovada a Portaria
n° 1305 (MINAS GERAIS, 2013), que definiu
um periodo minimo de maturagdo de 22 dias
para o queijo Minas artesanal fabricado na
regido da Canastra.

No presente estudo verificou-se que
apenas quatro produtores (17%) maturam o
queijo pelo periodo exigido por lei. A maior
parte dos entrevistados respondeu que co-
mercializavam o queijo fresco e que s6 o
maturavam (por aproximadamente 15 dias)
quando o queijo era enviado para participar
de concursos. Tal resultado pode ter ocorri-
do devido aos produtores ndo participarem
do programa Queijo Minas Artesanal e ndo
serem cadastrados pelo IMA e ndo possuirem
nenhuma certificagdo. Como esta pergunta
ndo fazia parte do questionario, ndo foi possi-
vel relacionar a falta de maturag@o do queijo
ao cadastramento ou ndo da queijaria.

Questoes relativas aos defeitos
Defeitos de casca/aparéncia

A superficie do queijo artesanal, quan-
do maturado, necessita de cuidados especiais
para que ndo aparecam defeitos de manchas,
rachaduras e contaminagdo. Alguns produ-
tores relataram que tratam a superficie do
queijo com lavagens, outros lixam a casca
para dar acabamento e outros ndo fazem ne-
nhum tratamento, visto que grande parte dos

produtores ndo matura o queijo e ndo ha tem-
po para a formacao de casca.

Alguns lavam a casca diariamente, ou-
tros lavam dia sim e dia ndo e outros lavam
de 3 em 3 dias. Um produtor relatou que lava
a casca com o proprio soro e disse que este
procedimento faz com que o queijo fique mais
amarelado e mais homogéneo.

Os principais defeitos de casca relata-
dos foram: casca grossa, mofada (mofo es-
curo), casca trincada, cores desiguais (partes
mais amarelas que outras), trincas e manchas
brancas.

Uma variedade de manchas coloridas
pode ser observada na superficie dos queijos
devido ao crescimento de diferentes micror-
ganismos (Figura 3A). Em geral, a conta-
minacao acontece na elabora¢do ou na cura,
no entanto, no caso dos queijos artesanais,
por serem fabricados com leite cru, a conta-
minacao também pode vir do leite (O APA-
RECIMENTO..., 1995). A principal forma
de se controlar o aparecimento de manchas
na casca dos queijos por contaminagdo ¢ a
higiene na obtencdo do leite e aplicacdo das
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) em todas
as etapas, principalmente na maturagdo.
Também ndo se deve deixar as portas e janelas
da queijaria abertas por muito tempo, evitar
0 manuseio excessivo dos queijos, controlar
as caracteristicas fisico-quimicas dos quei-
jos como excesso de umidade, pH anormal
e a falta de sal. Ainda ¢ preciso controlar a
qualidade da agua da queijaria e verificar,
por meio de andlises microbiologicas, se ela
ndo constitui uma fonte de contaminagao (O
APARECIMENTO..., 1995).

Outro fator que causa manchas amare-
las (Figura 3B) na superficie dos queijos ¢ a
falta de viragens regulares e a presenca de
corredores de circulagdo de ar nas prateleiras
das camaras de maturagdo que desidratam
desigualmente a superficie do queijo, fican-
do com alguns pontos mais amarelados que
outros (FURTADO, 2017).
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A presenga de trincas na casca dos
queijos também foi relatada pelos produto-
res e pode estar relacionada a falta de calcio
na massa, devido a desmineraliza¢do duran-
te a fabricacdo (Figura 4). Quanto maior a
produgdo de acido latico, maior a retirada de
calcio do complexo de caseina e, mais curta,
menos coesa ou mais quebradica serd a massa.
A desmineralizacdo € inerente ao processo e
ocorre em todo tipo de fabricagdo de queijo.
Um queijo Emmental com pH de cerca de
5,60, por exemplo, contém pelo menos 50%
a mais de calcio que um Cheddar com pH de
aproximadamente 5,10 (TEXTURA DA...,
2002).

Um dos produtores relatou que o pro-
blema de trinca ocorre com mais frequéncia na

época da seca. A desmineralizagdo excessiva
pode ocorrer quando o queijo possui maior
teor de umidade, quando se utiliza pingo em
excesso eo queijo tende a fermentar mais e
produzir mais acidez. Isto resulta em maior
desmineralizacdo, deixando a massa mais
quebradicga, fragil e suceptivel a formacao
de trincas (TEXTURA DA..., 2002). Queijos
muito secos, com baixa umidade ou que
perderam muita umidade para o ambiente
(no caso de queijos maturados em camaras
muito secas) também podem ser suceptiveis
ao defeito de trincas. Para evitar o proble-
ma, deve-se manter a umidade relativa do
ar (URA) adequada para cada tipo de quei-
jo (média a 85% URA para a maioria dos
queijos). Também € necessario o controle das

Figura 3 — Queijo artesanal apresentando manchas por contaminagdo (A) e queijo artesanal

apresentando manchas amarelas (B)

Figura 4 — Queijos com problemas de trincas na casca
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correntes de ar dentro da camara de matura-
¢do para evitar a formagao de trincas em lotes
especificos, mantidos proximos a ventilagao
excessiva.

Outro fator que contribui para a forma-
¢do de trincas na casca € o excesso de lavagens
da superficie do queijo, como naqueles em que
ocorre o crescimento indesejavel de mofos
na superficie. Sucessivas lavagens podem
fazer com que a casca do queijo fique cada
vez menos elastica e mais propensa a trincar.

Queijos com estufamento tardio ou
precoce

A maioria dos produtores possui pro-
blemas com estufamento precoce, visto que
ndo realizam a matura¢do e nao ha tempo do
estufamento tardio ocorrer no queijo. Dos 24
questionarios aplicados, 19 relataram proble-
mas de estufamento precoce que ¢ chamado
pelos produtores de queijo inchado (Figura 5).
Muitos deles também relataram que quando o
queijo incha, o gosto do queijo fica diferente,
descrevendo este defeito de sabor como azedo,
amargo e ardido. Alguns produtores relata-
ram desconhecer a causa do aparecimento
do defeito.

Figura 5 — Queijos aparéncia tipica do de-
feito estufamento precoce, relatado pelos
produtores como queijo inchado

O estufamento precoce ¢ o processo fer-
mentativo indesejavel das bactérias do grupo
coliforme ou de leveduras que fermentam a

lactose com produgdo de gas. Neste processo,
sdo formadas pequenas e numerosas olhadu-
ras indesejaveis nos queijos, comprometendo
sua aparéncia e o seu sabor (McSWEENEY,
2007).

Algumas bactérias do grupo coliforme
sdo indicadoras de contaminagdo fecal ¢, se as
contagens sdo altas, podem indicar a presenca
potencial de agentes patogénicos. Este defeito
¢ chamado estufamento precoce, pois aparece
nas primeiras horas da fabricagdo do queijo,
muitas vezes ainda no tanque de fabricagdo
ou na salga (McSWEENEY, 2007).

Os principais compostos produzidos por
coliformessdo: acido latico, acido acético,
etanol, CO,, H,. A produgdo de gis comega
a se tornar visivel quando a contagem de
microrganismos atinge valores de aproxi-
madamente 100 a 400 coliformes/g de queijo
(McSWEENEY, 2007). Nos queijos artesa-
nais, como néo existe a etapa de pasteuriza-
¢ao do leite, este defeito pode ocorrer com
mais frequéncia.

A contaminagdo do leite e do queijo
por estes microrganismos pode ter origem na
falta de higiene do ordenhador ou da pessoa
responsavel por fabricar o queijo (visto que
0s queijos artesanais sao muito manipulados),
nas mas condi¢des de limpeza e sanitizagdo
das instalagdes e equipamentos, € na utiliza-
¢do de agua contaminada, ou seja, condig¢des
precarias de higiene praticadas nas diferentes
fases de obtencdo do leite, fabricacdo e
comercializagdo do queijo (McSWEENEY,
2007). E importante ressaltar que quando este
defeito surge, ndo ¢ possivel utilizar o pingo
para a producdo do dia seguinte.

O estufamento tardio manifesta-se nos
queijos pela presenca de trincas internas,
podendo apresentar areas descoradas e macias,
odor e sabor anormais, principalmente sa-
bor de rango. Estas alteragdes sdo resultantes
do processo fermentativo indesejavel, por
meio da fermentagdo do lactato e da glicose
presentes no queijo, por bactérias do género
Clostridium spp, principalmente as espécies
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Clostridium tyrobutyricum, C. butyricum e C.
sporogenes. A partir do lactato sdo formados
os compostos: acido butirico, acido acético,
CO,, H,, enquanto da glicose sdo formados:
acido acético, acido butirico, etanol, butanol,
acetona, CO,, H, (BRANDLEEet al., 2016).

O defeito ¢ chamado estufamento tar-
dio, pois demora um tempo maior para se
manifestar em relagdo ao estufamento pre-
coce, ou seja, se manifesta no periodo de
10 dias até oito semanas apos a fabricacdo
do queijo, podendo aparecer na camara de
maturacdo, no ponto de venda ou na casa do
consumidor (BRANDLE et al., 2016).

Para evitar este defeito nos queijos de-
ve-se utilizar leite de boa qualidade micro-
biologica, uma vez que boa parte dos esporos
de Clostridium spp. sdo provenientes do
solo, da poeira e do ambiente em geral. Um
dos procedimentos adotados para reduzir a
contagem bacteriana e o numero de esporos
de clostridios no queijo ¢ nao utilizar o lei-
te das vacas alimentadas com silagem para
a fabricacdo desses queijos. No entanto,
muitas vezes a contaminagao nao pode ser
completamente evitada. Queijos com baixo
teor de sal, menor teor de umidade e com a
casca mais firme sdo mais susceptiveis ao
surgimento de estufamento tardio. Queijos
embalados a vacuo e com embalagens plas-
ticas impermeaveis ¢ queijos com pH mais
elevado também possuem maior probabilida-
de de apresentarem este defeito (BRANDLE
et al., 2016).

Queijos com defeitos de sabor

Os defeitos de sabor relatados nos ques-
tionarios se encontram na Tabela 2.

O defeito mais frequente foi sabor aze-
do devido ao estufamento precoce. Como
este defeito ¢ causado por problemas de fer-
mentacdo de bactérias laticas e também do
grupo coliforme, alguns compostos podem
causar sabor e odor indesejaveis muitas vezes
descritos como sabor azedo, ardido ou de

ranco. As solugdes para este tipo de problema
ja foram relatadas no tdpico anterior e esta
relacionada as condi¢des de higiene de todo
o processo, inclusive a ordenha, para evitar
as contaminacgoes.

Tabela 2 — Defeitos relacionados ao sabor
relatados pelos produtores

Tipo Numero de
de vezes relatado
defeito (n=24)
Gosto amargo 5
Sabor de rango 1
Sem sabor 1
Gosto acido/ azedo 12
Sabor ardido 1

O gosto amargo, segundo defeito mais
relatado, acontece com maior frequéncia
em queijos maturados, pois surge devido a
uma maturagdo (proteodlise) descontrolada,
mas pode surgir em queijos frescos ou com
poucos dias de maturacdo. Na maior parte dos
casos, este defeito é resultado do acamulo de
peptideos hidrofobicose amargos, formados
devido a uma proteolise primaria e secunda-
ria desequilibrada (FALLICO et al., 2005).
Este desequilibrio pode surgir devido a moti-
vos diversos e, por isso, ¢ um dos mais dificeis
de resolver e de identificar o agente causador
(O GOSTO..., 1992).

A escolha do tipo de coalho/coagulan-
te ¢ a dose utilizada sd3o importantes para
evitar este defeito, pois coalhos com maior
propor¢do de pepsina, muito utilizados na
produgdo dos queijos artesanais, tendem a
causar o gosto amargo, devido a formacao
de peptideos amargos pela agdo inespecifica
dessa enzima. Doses de coalho acima das
recomendadas pelo fabricante também po-
dem provocar o amargor, devido ao maior
acumulo da enzima na massa de queijo. O
ideal ¢ utilizar a dose de coalho/coagulante
recomendada pelo fabricante. Além disso,
o leite com acidez mais elevada, retém mais
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coagulante na massa, o que pode aumentar a
chance de amargor no queijo (PAULA et al.,
2017). Também ¢ importante manter os teo-
res de umidade e sal do queijo padronizados
e sem excessos (nem muito elevados ¢ nem
muito baixos) para que o defeito ndo apareca
(FALLICO et al., 2005).

O que os produtores gostariam de
melhorar no queijo

Os produtores foram questionados em
relag@o ao que gostariam de melhorar de uma
maneira geral no queijo produzido por eles.
Os itens mais comentados foram a aparéncia
¢ a qualidade (Figura 6).

Dois produtores relataram que nao pre-
cisam melhorar o queijo, pois as alteragdes nao
agregam valor ao produto e, por isso, ndo se
sentem motivados para investir na qualidade.
Outros dois produtores responderam que es-
tao satisfeitos com o queijo que produzem e,
assim, ndo necessitam de melhorias.

Outros problemas

Alguns produtores citaram gargalos na
producdo, que nao envolviam diretamente
0 queijo, mas que podem influenciar sua
qualidade. Dentre esses problemas podemos
citar: a disponibilidade de méo de obra para
contratagao, a falta de tempo, o custo elevado
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de producdo, a legislacdo incoerente, a falta
de tratamento de esgoto, o controle da mastite,
as variagdes com as estagdes do ano e as
mudangas climaticas.

Estes relatos indicam que muitos estu-
dos ainda podem ser realizados na produgdo
do queijo Minas artesanal, com a finalidade
de melhorar e descobrir o porqué de tais di-
ficuldades. Além disso, sdo necessarios mais
investimentos por parte do governo para
melhorar a assisténcia técnica ao produtor, a
educagdo para a producdo com qualidade, a
formacdo de mao de obra qualificada, dentre
outras medidas.

CONCLUSOES

O queijo Minas artesanal da regido da
Canastra ¢ produzido hd séculos e a tecnologia
utilizada é repassada de geragdo em geragao.
No entanto, com a valorizagdo deste produto
no mercado e também pelos consumidores que
apreciam pratos diferenciados na gastronomia
que utilizam esta iguaria, o queijo Minas
artesanal vem conquistando lugar de destaque,
sendo cada vez mais consumido. Para atender
a este novo mercado cada vez mais exigente,
os produtores de queijos artesanais precisam
melhorar a qualidade do produto oferecido e,
com isso, aumentar sua renda. Neste contexto
o estudo dos defeitos mais recorrentes foi
importante para elucidar e solucionar alguns

M Rendimento

m Aumento do teor de gordura

Figura 6 — Respostas mais frequentes do que os produtores gostariam de melhorar no queijo
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dos problemas mais frequentes encontrados
e relatados pelos produtores. Os defeitos em
queijo Minas artesanal € um assunto extenso
que ainda deve ser discutido em estudos
futuros, para que o queijo seja valorizado,
assim como a mao de obra dos pequenos
produtores.
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