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Sâmya Petrina Pessoa Oliveira1*, José Manoel Martins1, Cristina Henriques Nogueira1, 
Rosana Campos do Vale1, Maria Paula Jensen Rodrigues1, Aline Nogueira Galleti1

RESUMO

A produção do queijo Minas artesanal do Serro é realizada com a utilização do 
leite cru, coalho e fermento lático natural, conhecido por pingo. Alguns produtores da 
região fazem uso da rala, parte ralada do próprio queijo artesanal que é adicionado ao 
leite em substituição ao pingo. O objetivo deste trabalho foi avaliar a influência do 
tipo de fermento (pingo ou rala) nas características físico-químicas do queijo Minas 
artesanal do Serro maturado nas fazendas. Queijos artesanais de seis produtores 
cadastrados no Instituto Mineiro de Agropecuária (IMA) foram maturados nas 
propriedades de origem durante 31 dias. Os queijos foram analisados nos Laborató-
rios do Departamento de Ciência e Tecnologia de Alimentos do IF Sudeste MG, 
Campus Rio Pomba, nos tempos 3, 10, 17, 24 e 31 dias de maturação. Houve diferen-
ça (p < 0,05) para tratamento e tempo para os parâmetros de extensão de maturação, 
profundidade de maturação e pH. Não houve diferença (p > 0,05) entre os tratamentos 
de queijos fabricados com “pingo” e com rala, para os seguintes parâmetros físico-
químicos: acidez, umidade, proteína, gordura e gordura no extrato seco. Estudos 
mais aprofundados sobre as condições de maturação dos queijos Minas artesanais 
deverão ser mais bem explorados para que este produto possa atender não somente 
aos padrões microbianos, mas principalmente às características sensoriais, que tanto 
tem atraído à atenção do consumidor.
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ABSTRACT

The production of the Minas artisanal cheese from Serro is carried out using 
raw milk, rennet and natural lactic ferment known as pingo. Some producers of the 
region make use of the rala, a grated part of the own artisanal cheese that is added to 
the milk in substitution for the pingo. The objective of this work was to evaluate the 
influence of the type of yeast (pingo or rala) on the physical-chemical characteristics 
of the Minas artisanal cheese from Serro matured on farms. Handmade cheeses 
from six producers registered at the Minas Gerais Institute of Agriculture (IMA) 
were matured at the properties of origin for 31 days. The cheeses were analyzed at 
the Laboratories of the Food Science and Technology Department of the Southeast 
IF MG, Campus Pomba Campus at times 3, 10, 17, 24 and 31 maturation days. 
There was a difference (p < 0.05) for treatment and time for maturation extension, 
maturation depth and pH. There were no differences (p > 0.05) between cheeses 
made with pingo and with rala, for the following physical and chemical parameters: 
acidity, moisture, protein, fat and fat in the dry extract. More in-depth studies on the 
maturation conditions of the Minas artisanal cheeses should be better explored so 
that this product can meet not only the microbial standards, but mainly the sensorial 
characteristics, which has attracted so much attention of the consumers.

Keywords: artisanal cheese; endogenous yeast; maturation.

INTRODUÇÃO

A produção de queijos no Brasil tem 
aumentado gradativamente nos últimos anos 
com a demanda impulsionada pela eleva-
ção do poder aquisitivo da população. Em 
2013 ultrapassou um milhão de toneladas 
(SEBRAE, 2014). Os queijos artesanais, de-
vido à sua singularidade, estão ganhando 
cada vez mais espaço junto ao comércio de 
queijos finos no Brasil, atingindo uma clas se 
com poder aquisitivo mais elevado e com 
maior conhecimento de produtos com qua-
lidade. Trata-se de um queijo que possui va lor 
social de grande relevância, uma vez que 
suas regiões produtoras são compostas, em 
sua maioria, por famílias rurais que estão en-
volvidas diretamente nessa produção, sen do 
esta, sua principal ou única fonte de renda. 
Neste contexto, fica evidenciada a im por-
tância histórica, cultural e econômica que este
produto representa para o estado de Minas 
Gerais.

Em razão da sua história, tradição e 
cultura, o Serro é reconhecidamente uma das 
mais importantes regiões produtoras de queijo 
artesanal no Brasil. Segundo essa premissa, 
o Instituto Estadual do Patrimônio Histórico 
e Artístico de Minas Gerais – IEPHA-MG 
registrou “o modo de fazer” do queijo Minas 
artesanal do Serro como “Patrimônio Imate-
rial de Minas Gerais”. Por meio do Decreto 
nº 42.505 de 15 de abril de 2002, o IEPHA-
MG (2002) destaca o potencial econômico 
do patrimônio preservado e a necessidade de 
ampliar a consciência sobre a importância 
dos bens representativos de Minas Gerais, 
tais como o queijo Minas artesanal (SILVA 
et al., 2011).

Embora o seu “modo de fazer” seja 
secular, nos últimos anos, alguns produtores 
da região do Serro têm substituído um dos 
seus principais ingredientes, o pingo, pela 
rala, que é uma fração do queijo ralado e adi-
cionada ao leite no momento da fabricação. 
A principal justificativa da mudança está 
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baseada na melhoria da consistência do quei-
jo, principalmente nos primeiros dias após 
a fabricação, quando os queijos, mesmo em 
estações mais frias, conseguem ser comer-
cializados com tempo inferior a cinco dias.

Entretanto, esta mudança tem provoca-
do o questionamento de consumidores e da 
própria Cooperativa dos Produtores Rurais do 
Serro em relação às características do pro  du to 
final. O principal questionamento é que, se 
com “rala” é mantido o mesmo padrão de qua-
lidade do queijo fabricado com pingo. Assim, 
o presente trabalho teve como objeti vo ava-
liar a influência do tipo de fermento (pingo 
e rala) nas características físico-químicas do 
queijo Minas artesanal do Serro, matura do 
nas fazendas.

MATERIAL E MÉTODOS

Queijos artesanais de seis produtores 
ru rais da região do Serro, cadastrados no Ins-
tituto Mineiro de Agropecuária (IMA), sendo 
três (3) fabricados com pingo e três (3) com 
rala, foram produzidos e maturados nas pro-
priedades de origem (fazendas) durante 31 
dias (junho/julho de 2017), respeitando as 
condições naturais (temperatura e umidade 
relativa do ar) de cada queijaria.

Considerando os tempos de análises, 3, 
10, 17, 24 e 31 dias de maturação, os queijos 
artesanais foram coletados diretamente nas 
propriedades de origem (fazendas), e imedia-
tamente transportados até os laboratórios do 
Departamento de Ciência e Tecnologia de 
Alimentos do Instituto Federal de Ciência e 
Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais (IF 
Sudeste MG), Campus Rio Pomba, para a 
realização das análises. Uma amostra de cada 
produtor, em cada tempo, foi analisada quanto 
às características físico-químicas.

Os queijos artesanais foram submeti-
dos às seguintes determinações: para a 
de ter minação da umidade, gordura, acidez 
titu lável e gordura no extrato seco (GES) 

foram utilizados os métodos oficiais para 
as referi das análises, descritos na Instrução 
Nor mativa nº 68, de 12 de dezembro de 2006 
(BRASIL, 2006). A determinação de nitro-
gênio total, nitrogênio solúvel em pH 4,6 e 
nitrogênio solúvel em ácido tricloroacético 
12% TCA (ácido tricloroacético) foram reali-
zadas de acordo com Silva et al. (1997).

O teor de proteína total (PT) foi de-
terminado de modo indireto, multiplicando-se 
a % de nitrogênio total encontrado (NT) pelo 
fator de conversão (F) da relação nitrogênio/
proteína, de acordo com a fórmula: PT = NT 
x F. No caso de produtos lácteos, o valor de 
F é 6,38 (BRASIL, 2006).

O índice de extensão de maturação 
(IEM) foi calculado de forma indireta, por 
meio da razão entre a % de nitrogênio solúvel 
em pH 4,6 (NS pH 4,6) e o nitrogênio total 
(NT), multiplicando-se o resultado por 100, 
de acordo com a fórmula: IEM = NS pH 4,6 
/ NT x 100.

O índice de profundidade de matura-
ção (IPM) também foi determinado de 
forma indireta, através da razão entre a % de 
nitrogênio solúvel em TCA 12% (NS TCA 
12%) e o nitrogênio total (NT), multiplicando-
se o resultado por 100, de acordo com a 
fórmula: IPM = NS TCA 12% / NT x 100.

O experimento foi implementado sob 
o delineamento inteiramente casualizados 
(DIC), foi considerado o esquema fatorial 
2 x 5, sendo dois tratamentos (fermento 
com “pingo” e fermento com “rala”) e cinco 
tempos de maturação (3, 10, 17, 24 e 31 
dias). Os dados analisados foram submeti-
dos à análise de variância com o objetivo de 
verificar os efeitos principais e das interações 
entre os fatores estudados. Os modelos con-
siderados pressupõem que os erros sejam 
independentes e identicamente distribuídos, 
segundo distribuição normal com média zero 
e variância constante. Foi realizado análise 
de variância ANOVA e teste de Tuckey com 
5% de significância.
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RESULTADOS E DISCUSSÃO

Não houve diferença (p > 0,05) entre 
os tratamentos de queijos Minas artesanais 
fabri cados com “pingo” e com “rala”, para 
os se guintes atributos físico-químicos anali-
sa dos: umidade, acidez titulável, gordura e 
teor de gordura no extrato seco e proteína. 
Para os demais parâmetros analisados houve 
diferença (p < 0,05) para tratamento e tempo, 
conforme apresentado na Tabela 1.

De acordo com a Tabela 1, a umidade 
dos queijos diminuiu (p < 0,05) ao longo do 
período de maturação, independentemente do 
tipo de fermento utilizado em sua fabricação. 
A umidade dos queijos fabricados com pingo 
ao longo da maturação foi maior para os 

tempos 03 e 10 dias, quando comparada com 
os tempos 24 e 31 dias (p < 0,05).

O comportamento da concentração da 
umidade ao longo do tempo é apresentado 
na Figura 1. O modelo sugere uma umidade 
inicial de 53,677%, de modo que a cada 
dia de maturação há uma diminuição de 
0,813% dessa umidade. Essa redução da 
umidade é comum em queijos artesanais e 
está rela cionada com a maturação realizada 
sem con trole de umidade e temperatura. A 
va riação da concentração de umidade está 
ligada ao tempo de maturação, ao processo 
de produ ção, à quantidade e ao tipo de salga, 
bem como à pressão exercida no momento 
da prensagem. Sua diminuição pode estar 
ainda diretamente relacionada à época de 

Tabela 1 – Valores médios dos parâmetros físico-químicos de queijos Minas artesanais do Serro 
fabricados com “pingo” e com “rala”, maturados em fazendas

 Parâmetro Tipo de               Período de maturação (dias)  X

  fermento 03 10 17 24 31 fermento

 Umidade pingo 52,05Aa 47,51Aa 41,14Aab 34,58Ab 30,71Ab 41,20A

 (%) rala 51,99Aa 47,10Aba 40,34Acb 33,30Ac 29,75Ac 40,50A

 Acidez pingo 0,78Aa 0,65Aa 0,63Aa 0,51Aa 0,52Aa 0,62A

 (% ácido lático) rala 0,78Aa 0,67Aab 0,52Aab 0,41Ab 0,45Aab 0,57A

 Gordura pingo 20,50Ab 24,67Aab 26,88Aac 28,00Aac 30,67Ac 26,14A

 (%) rala 21,42Ab 25,42Aab 26,83Aa 29,17Aa 30,25Aa 26,62A

 GES pingo 42,78Aa 46,98Aa 45,74Aa 43,11Aa 44,32Aa 44,59A

 (%) rala 44,40Aa 48,04Aa 45,15Aa 43,87Aa 43,07Aa 44,91A

 Proteína pingo 19,82Ab 22,54Aab 24,57Aab 25,97Aa 27,41Aa 24,06A

 (%) rala 19,76Ac 22,54Aab 24,75Aabc 26,49Abc 28,21Aa 24,35A

 IEM pingo 11,81Ab 12,00Ab 14,94Aab 17,03Aa 16,67Aa 14,49A

 (%) rala 12,21Ab 13,04Ab 18,20Ba 19,84Aa 22,08Ba 17,07A

 IPM pingo 4,78Ab 5,47Aab 7,02Aa 5,28Aab 6,42Aab 5,79A

 (%) rala 4,94Ab 7,74Ba 7,68Aa 8,28Ba 8,59Ba 7,45B

 Médias seguidas pela mesma letra não diferem entre si ao nível de 5% de significância pelo teste de Tukey. As 
letras minúsculas comparam os períodos de maturação, enquanto as letras maiúsculas comparam os tipos de 
fermento. GES = gordura no extrato seco; IEM= índice de extensão de maturação; IPM= índice de profundidade 
de maturação; X = média aritmética.
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realização das análises que foram no período 
da seca.

Figura 1 – Estimativa do teor médio de 
umidade de queijos Minas artesanais da região 
do Serro fabricados com pingo e rala ao longo 
do período de maturação (dias)

Nasser et al. (2017), ao analisarem quei-
jo Minas artesanal no município de Rio 
Para naíba (região do Cerrado), observaram 
que todas as amostras analisadas estavam 
com umidade acima de 45,9% (máximo per-
mitido após a maturação). Esses resultados 
cor ro boram com os valores obtidos neste 
ex pe rimento nas duas primeiras semanas de 
maturação.

Pinto et al. (2016) ao analisarem quei-
jos artesanal da microrregião de Montes 
Claros, obteve um teor médio de umidade de 
48,05%. Fernandes et al. (2011) ao estudarem 
queijos Minas artesanais, comercializados 
na cida de de Rio Paranaíba-MG, obtiveram 
valores elevados, para umidade que variaram 
entre 49,1% e 59,7%, sendo o valor médio 
de 54,3%.

As médias de acidez titulável encon-
tradas nesse estudo para os queijos Minas 
artesanal fabricados com “pingo” e com “rala” 
foram de 0,62% e 0,57% de ácido lático, 
respectivamente, não havendo diferença 
(p > 0,05) entre os tratamentos. Conforme 

apresentado na Figura 2, a acidez titulável 
dos queijos Minas artesanais fabricados com 
“rala” diminuiu (p < 0,05) ao longo do perío-
do de maturação. A principal justificativa 
da mudança está baseada na melhoria da 
consistência do queijo, principalmente nos 
pri meiros dias após a fabricação, quando os 
queijos, mesmo em estações mais frias con-
seguem ser comercializados com tempo in-
ferior a cinco dias. Para os queijos fabricados 
com “pingo” a diminuição da acidez titulá vel 
não foi observada.

Figura 2 – Estimativa do teor médio de acidez 
de queijos Minas artesanais da região do Serro 
fabricados com rala ao longo do período de 
maturação (dias)

Os valores de acidez normalmente en-
contrados nos queijos da região do Serro, 
fabricados com “pingo” e com “rala”, ten dem 
a aumentar ao longo do período de matura ção 
devido fermentação da lactose por bacté-
rias “starters” ou fermentadoras (MARTINS, 
et al. 2015; BRUMANO, 2016), no entanto, 
neste estudo a acidez diminuiu o que pode ser 
justificado pelo aumento do pH ao longo do 
tempo devido a proteólise.

Souza et al. (2014), observaram varia-
ção de 0,12 a 1,01% de acidez titulável para 
queijos de produção artesanal. Silva et al. 
(2012) relataram valores com variação de 
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0,14 e 1,84%. Oliveira et al. (2013), ao 
ana lisarem queijos artesanais da região do 
Serro obtiveram um valor de acidez titu lá-
vel de 0,46%. Garcia; Penna (2010) encon-
traram valores baixos de acidez em queijos 
artesanais, com média de 0,16%, quando 
comparado ao presente estudo. Ferraz (2016) 
encontrou valores de acidez titulável em 
queijos artesanais produzidos na região da 
Serra da Canastra variando de 0,53% a 1,0%.

Essas variações nos valores de acidez 
de queijos Minas artesanais pode ser influen-
ciada por diversos fatores como: variedade da 
microbiota presente no leite cru utilizado na 
fabricação; composição e atividade do pingo 
utilizado; processo de dessoragem da massa; 
teor de sal, umidade e atividade da água do 
queijo, além do estágio de maturação do pro-
duto (DORES, 2013).

Para gordura, não foi observada dife-
rença (p > 0,05) entre os dois tipos de tra-
tamento (pingo e rala) em queijos Minas 
artesanais maturados nas fazendas. Durante 
a maturação, para os queijos fabricados com 
pingo, houve diferença (p < 0,05) entre os 
tempos 3, 10 quando comparado aos 31 dias 
de maturação. Já para os queijos fabricados 
com a rala houve diferença (p < 0,05) entre 
os tempos 03 e 17 dias de maturação em 
dian te. O teor de gordura variou de 20,50% a 
30,67% para queijos fabricados com pingo e 
de 21,42% a 30,25% para queijos fabricados 
com “rala”.

Foi observado um aumento do teor de 
gordura ao longo da maturação, conforme 
apresentada na Figura 3.

Pelo ajuste ao modelo linear de 1º grau, 
o teor médio de gordura é 20,906% com um 
aumento de 0,322% a cada dia de maturação. 
Essa variação nos percentuais de gordura tanto 
dos queijos fabricados com “pingo”, quanto 
dos queijos fabricados com “rala” pode ser 
explicada pelo fato da gordura no leite ser o 
componente mais variável, tendo em vista que 
é influenciada por diversos fatores: genéticos, 

ambientais, de manejo e de nutrição animal, 
implicando assim em variações no teor de 
lipídios do queijo. Além disso, o aumento na 
concentração de gordura pode ser justificado 
em função da perda de umidade, uma vez que 
no decorrer da maturação a perda de água leva 
consequentemente, ao aumento na proporção 
dos constituintes sólidos, entre eles a gordura. 

Figura 3 – Estimativa do teor médio de 
gordura ao longo do período de maturação 
(dias) de queijos Minas artesanais do Serro 
fabricados com pingo e com rala

Figueiredo et al. (2015) ao avaliarem 
amostras de doze produtores de QMA do 
Serro recém-fabricado (fresco) e com 17 dias 
de maturação, observaram que a umidade dos 
queijos diminuiu, em média, 25%, o que ge rou 
um incremento de 17% no teor de gordura e 
aumento da firmeza, de modo que com a perda 
de água, o queijo ficou mais firme e a gordu-
ra mais concentrada. Pinto et al. (2016), ao 
estudarem queijos artesanais da microrregião 
de Montes Claros, obtiveram um teor médio 
de gordura de 26,34%.

A gordura é o componente que natural-
mente sofre maior variação no leite. O leite 
utilizado na fabricação de queijo Minas 
artesanal não sofre nenhum tipo de padro-
nização quanto ao teor de gordura. O teor de 
gordura do leite é influenciado pela esta ção 
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do ano, devido a variações ocorridas na ali-
mentação animal, estágio de lactação e ra ça 
dos animais. O período de maturação dos 
quei jos é outro fator que influencia deci-
si va mente no teor de gordura do produto 
(FERRAZ, 2016).

Para gordura no extrato seco (GES) não 
houve diferença (p > 0,05) entre os queijos 
Minas artesanais da região do Serro fabricados 
com “pingo” e “rala” em nenhum dos tempos 
analisados. Tanto os queijos fabricados com 
“pingo” quanto os fabricados com “rala” fo-
ram classificados como queijos semigordos 
durante todo período de maturação, com ex-
ce ção do tempo 10 dias, quando ambos foram 
classificados como queijos gordos. A le gis-
lação brasileira (BRASIL, 1996) classifica os 
queijos em desnatados (<10,0%), magros (10 
a 24,9%), semigordos (25,0 a 44,9%), gor-
dos (45,0 a 59,9%) e extragordos ou duplo 
creme (≥ 60,0%).

Brumano (2016) obteve valores mé dios 
de GES entre 45% e 59,9% tanto para quei-
jos fabricados com “rala” como para queijos 
fabricados com “pingo”. Oliveira et al. (2013), 
ao analisaram queijos artesanais da região do 
Serro encontraram teor de GES de 52,95%.

Em relação à proteína não foi observa da 
diferença (p > 0,05) entre os dois tipos de fer-
mento (pingo e rala) usados na fabricação dos 
queijos Minas artesanais, mas houve dife rença 
(p < 0,05) entre o tempo 3 e os tempos 24 e 
31 dias de maturação para os queijos fa brica-
dos com pingo. Já para os queijos fabri cados 
com a rala houve diferença (p < 0,05) entre 
o tempo 03 e 24 dias de maturação.

O teor de proteína variou de 19,76% a 
27,41% para queijos fabricados com pingo e 
de 19,76% a 28,21% para queijos fabricados 
com rala. Foi observado um aumento no 
conteúdo de proteína ao longo da maturação 
para os dois tipos de fermentos utilizados, 
apresentado na Figura 4.

Figura 4 – Estimativa do teor médio de pro teí-
na ao longo do período de maturação (dias) de 
queijos Minas artesanais do Serro fa bricados 
com pingo e rala

Ferraz (2016) obteve resultados simi-
lares ao deste estudo para queijos Canastra 
fabricados com pingo, onde o teor de proteína 
variou de 22,0% para 29,2%, entre os tem-
pos 1 e 28 dias de maturação. Pinto et al. 
(2016), ao analisaram queijos artesanais da 
microrregião de Montes Claros, encontra ram 
teor médio de proteína de 21,09%. Martins 
et al. (2015) também observaram variações 
no teor de proteína de queijo Minas artesa nal 
da microrregião do Serro entre 27,6 a 37,0% 
(período da seca) e 25,2 a 35,3% (período 
chuvoso), em queijos fabricados com pingo 
e maturados à temperatura ambiente entre os 
tempos 8 a 63 dias.

De acordo com a Figura 5, o índice de 
extensão de maturação (IEM) apresentou 
resultados próximos nos primeiros dias de 
maturação apresentando diferença entre os 
tratamentos (p < 0,05) nos dias 17 e 31 de 
ma turação. De acordo com Brumano (2016), 
isso se justifica, pois a microbiota presente 
na “rala” e consequentemente nos queijos 
re sultou em uma maior degradação dos com-
postos nitrogenados.
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Figura 5 – Estimativa do modelo Logístico 
não-linear do índice de extensão de maturação 
para queijos f abricados com pingo e com rala 
ao longo do período de maturação (dias)

Valores inferiores ao presente estudo 
foram relatados por vários pesquisadores 
que avaliaram a degradação proteica de 
QMA, a fim de conhecer o grau de proteólise 
deste produto. Ferraz (2016) obteve valores 
de IEM em queijos artesanais da Serra da 
Canastra, fabricados com pingo, maturados 
em Centro de Qualidade entre 5,5% (01 dia 
de maturação) e 9,2% (28 dias de maturação). 
Pinto et al. (2016), ao analisarem queijos 
artesanais da microrregião de Montes Claros, 
obtiveram um teor médio de IEM de 9,88%. 
Costa Júnior et al. (2009), avaliando efeitos 
da maturação de amostras de QMA durante 
60 dias, encontraram valores de IEM entre 
7,3% (2 dias de fabricação) e 15,0% (60 dias 
de maturação).

O índice de profundidade de matura-
ção (IPM) foi influenciado (p < 0,05) pelo 
tempo e pelo tratamento. Queijos fabricados 
com “pingo” apresentaram menores valores 
de IPM (p < 0,05) nos tempos 10, 24 e 31 
dias. Para queijos fabricados com “pingo”, 
so mente houve aumento do valor de IPM 
(p < 0,05) a partir do 17º dia, quando com-
pa rado ao primeiro dia de análise. Já em 
queijos fabricados com “rala” essa diferença

(p < 0,05) já foi observada entre a primei-
ra semana de análise e os demais dias de 
maturação.

Na rala, não se sabe se as bactérias pre-
dominantemente presentes eram capazes de 
produzir endopeptidases e exopeptidases res-
ponsáveis pela proteólise adequada dos quei-
jos. Ao contrário, o pingo apresenta um ba-
lanceamento adequado de bactérias do ácido 
lático e outras bactérias, que vão se adaptan do 
ao meio e criando condições que estimu lam 
a diminuição de algumas espécies, enquanto 
outras começam a predominar. Isso gera um 
ecossistema complexo responsável, inclusi-
ve, pelas características sensoriais peculiares 
desses queijos (DORES; FERREIRA, 2012; 
MONTEL, 2014; BRUMANO, 2016).

Além da atividade das bactérias lácteas, 
outro fator que pode ter contribuído para o 
aumento do IPM dos queijos maturados na 
propriedade é a complexidade da microbiota 
presente nas queijarias, seja no ambiente ou 
nos utensílios e materiais que entram em 
contato com a superfície dos queijos. Um 
bom exemplo são as prateleiras utilizadas 
para a maturação dos queijos, que apresentam 
vi sualmente a formação de pedras de leite e 
possível presença de biofilmes (FERRAZ, 
2016).

CONCLUSÕES

Os queijos Minas artesanais do Serro 
fabricados com pingo não diferiram dos 
quei jos fabricados com rala em relação às ca-
racterísticas físico-químicas, com exceção do 
índice de extensão de maturação (IEM) e do 
índice de profundidade de maturação (IPM).

O tempo influenciou na redução da umi-
dade e consequentemente no aumento do teor 
de gordura e de proteína dos queijos Minas 
artesanais do Serro, independentemente do 
tipo de fermento.

Estudos mais aprofundados sobre as 
con dições de maturação dos queijos Minas 
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artesanais deverão ser mais bem explorados 
para que este produto possa atender não so-
mente aos padrões microbianos, mas princi-
palmente às características sensoriais, que 
tanto tem atraído à atenção do consumidor.
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