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RESUMO - A fabricagdo do queijo artesanal do Serro se caracteriza pela utilizagéo do leite cru e do
“pingo” como soro-fermento. Com objetivo de assegurar a inocuidade dos queijos produzidos de leite
cru, a legislacdo brasileira permitia a comercializacdo do queijo desde que maturado por no minimo
60 dias. No entanto, esse periodo de maturacdo trazia entraves devido as questdes econdmicas e a
descaracterizagdo sensorial do queijo. Em 2013 a Instrucdo Normativa N° 30, de 07/08/2013 do
MAPA permitiu a comercializacdo de queijos artesanais maturados por periodos inferiores a 60 dias,
desde que estudos técnico-cientificos comprovem que a reducdo do periodo ndo compromete a
qualidade e a inocuidade do produto. A presente publicacdo apresenta a caracterizacdo sensorial
qualitativa de queijos artesanais do Serro maturados por 03 até 30 dias, visando identificar atributos a
serem usados em estudos quantitativos posteriores e colaborar na apresentacdo de resultados
cientificos a cerca do tema.

ABSTRACT — The production of Serro artisanal cheese is characterized by the use of raw milk and
the endogenous starter culture named “pingo”. In an attempt to ensure the safety of cheeses made
from raw milk, Brazilian food legislation allowed the commercialization since matured for at least 60
days. However, this maturation period brought constrains due to economic issues and sensory
mischaracterization of the cheese. In 2013, a MAPA Normative Instruction allowed the
commercialization of artisanal cheeses matured for less than 60 days if technical and scientific studies
prove that the time reduction does not compromises the quality and safety of the product. This study
presents a qualitative sensory characterization of Serro artisanal cheeses matured for 03 to 30 days, to
identify attributes that will be used for subsequent quantitative studies and collaborate in the
presentation of scientific results on this topic.
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1. INTRODUCAO

A regido do Serro, localizada no Médio Espinhaco (MG), teve a tradicdo da producdo do
queijo consagrada como simbolo de representacdo de identidade cultural pelo peculiar sabor e modo
de produgdo, atribuidos a um conjunto de fatores como altitude, clima, umidade do ar e alimentacdo
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do rebanho (EMATER, 2002), sendo o primeiro produto derivado do leite a receber, em 2011, o
registro de Indicacdo de Procedéncia do Instituto Nacional de Propriedade Industrial.

A fabricacdo tradicional do queijo minas artesanal do Serro se caracteriza pela adi¢do do
“pingo” (soro salgado e fermentado obtido no final da dessoragem que contém as bactérias laticas
enddgenas) ao leite cru recém-ordenhado. Hoje, os produtores que ainda usam a mesma técnica de
fabricacdo dos antepassados veem a necessidade de adaptacdes para adequacao as normas higiénicas e
sanitarias estabelecidas pela legislacao, ja que, por ser um produto bastante manipulado e produzido
com leite cru, pode veicular microrganismos patogénicos e/ou suas toxinas.

Na tentativa de evitar possiveis intoxicagdes por meio do seu consumo, a legislacéo
brasileira através do Decreto 30.691/1952 e da Portaria 146/1996 — Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Queijos permitia a comercializacdo do queijo produzido com leite cru,
desde que maturado por no minimo 60 dias a temperatura superior a 5°C (Brasil, 1952; Brasil, 1996).
No entanto, esse longo periodo de maturacdo trazia entraves para a comercializacdo devido as
questbes econdmicas e & descaracterizagdo sensorial do queijo (Santos, 2010). Recentemente, a
Instrugdo Normativa n° 30 de 07/08/2013 do MAPA, permitiu a producdo de queijos artesanais
maturados por um periodo inferior a 60 dias (Brasil, 2013), apenas para as queijarias situadas em
regides de indicagcdo geogréfica registrada ou em regiGes tradicionalmente reconhecidas, se estudos
técnico-cientificos comprovarem que a redu¢do do periodo de maturacdo ndo compromete a qualidade
e a inocuidade do produto. A definicdo do novo periodo de maturacdo dos queijos artesanais €
realizada apos a avaliagdo dos estudos por 6rgdo estadual e/ou municipal de inspecdo industrial e
sanitaria reconhecidos pelo Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal. A Lei
Estadual n° 20.549 de 18/12/2012 e a Portaria n® 1305 de 30/04/2013 do IMA (Instituto Mineiro de
Agropecudria) ja permitem o periodo minimo de maturagdo de 17 dias para comercializagdo no &mbito
estadual. No entanto, pouco se estudou sobre as caracteristicas sensoriais do queijo e as alteragdes ao
longo do processo de maturagdo. Neste sentido, a presente publicacdo apresenta a descri¢do sensorial
gualitativa de queijos artesanais do Serro maturados por 03 até 30 dias.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Material

Em outubro de 2013 foram coletadas amostras de queijo de 07 propriedades da regido do
Serro-MG, cadastradas e adequadas as boas praticas agropecuarias e de fabricacdo segundo o IMA. Os
queijos foram maturados nas condi¢des de temperatura e umidade do ar ambiente de cada propriedade.
Para garantir diferentes periodos de maturagdo, foi estabelecido previamente um plano junto aos
produtores para fabricacdo e coleta simultanea dos queijos. Ap6s a coleta, os queijos foram
acondicionados em embalagens plasticas e transportados em containers contendo gelo até a Embrapa
Agroindustria de Alimentos, onde foram refrigerados até o momento dos testes. O tempo de maturacéo
(dias) das amostras coletadas esta descrito na Tabela 1.

Tabela 1 - Amostras de queijo artesanal coletadas na regido do Serro.

Amostra Maturacéo (dias)
Produtor A 03
Produtor B 04, 10,23e 30
Produtor C 09
Produtor D 13
Produtor E 14
Produtor F 17
Produtor G 24
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2.2 Métodos

O levantamento de atributos dos queijos foi realizado com 10 avaliadores com experiéncia
em testes descritivos, selecionados entre funcionarios da Embrapa Agroindustria de Alimentos. Em
discussdo aberta e com a presenca de um moderador, os termos foram agrupados quando similares e
considerados para a descri¢do dos queijos 0s que apresentaram maior frequéncia (acima de 50%) entre
os avaliadores, gerando assim uma lista de descritores consensual. Apo6s a defini¢do dos atributos os
avaliadores descreveram cada amostra utilizando os atributos identificados.

Para cada avaliador, cubos de cerca de 2,0 cm foram apresentados de forma monéadica, a
temperatura ambiente, codificadas com nimeros de 03 digitos, em ordem balanceada segundo MacFIE
et al. (1989). Os avaliadores receberam torrada e agua para limpeza da boca entre as amostras. Para
avaliagdo da aparéncia, as amostras foram apresentadas em pecas inteiras com um corte transversal
para avaliacdo do interior. O teste foi realizado em duas sessdes de avaliagéo.

Este estudo foi submetido ao Comité de Etica e Pesquisa da Universidade Estéacio de S (RJ),
sendo protocolado e aprovado com o nimero CAAE 21757913.7.0000.5284.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados deste levantamento foram semelhantes as caracteristicas descritas pela Emater
(2002) para os queijos artesanais do Serro maturados por no minimo 07 dias: consisténcia compacta;
cor branca amarelada; sabor brando, ligeiramente &cido; e crosta fina. No entanto, pode-se observar
que o tempo de maturagdo modificou substancialmente os atributos de aroma; de aparéncia: coloragdo
e umidade visual; de textura da crosta e da massa; e de sabor.

Figura 1 — Amostras de queijo artesanal do Serro de diferentes produtor

es e tempos de maturagao.
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Conforme apresentado na Figura 1, alteracGes na aparéncia foram descritas principalmente
com relacdo a cor e aparéncia imida. A coloragdo dos queijos variou de esbranquicada ou creme clara,
nos queijos maturados por 3 até 9 dias, até amarelo escuro ou dourado, nos queijos maturados por
mais de 13 dias, conforme os descritores apresentados na Tabela 2. A aparéncia Umida e compacta dos
queijos de 3 até 9 dias evoluiu para uma aparéncia de crosta espessa e ressecada ja aos 13 dias de
maturacdo, mas principalmente apds 23 dias. Machado et al. (2004) investigaram as caracteristicas
fisico-quimicas de 20 amostras de queijo artesanal do Serro de pequenos e grandes produtores. As 20
amostras coletadas tinham até 6 dias de fabricagdo e, por isso, os queijos analisados foram
classificados como sendo de alta umidade (valores entre 46,0 e 54,99/100g de acordo com a Portaria
146/1996).

Tabela 2 - Atributos sensoriais dos queijos de diferentes produtores e tempos de maturacao.

Maturacdo Aparéncia Aroma Sabor Textura
(dias)

03 cor creme clara, caracteristico de sabor de macio, arenoso,
aparéncia Umida, requeijdo, suave requeijao, suave, gorduroso
aparéncia compacta levemente

salgado e 4cido

04 cor esbranquicada; caracteristico, salgado, é&cido, mole, gelatinoso
aparéncia Umida suave picante

09 cor esbranquigada, caracteristico, caracteristico, firme, arenoso,
desuniforme, suave suave, frutado, ressecado
aparéncia compacta, salgado, é&cido,
aparéncia fungada levemente

amargo

10 cor amarela, com caracteristico caracteristico, firme, pegajoso
rachaduras, = massa curado, acido
creme clara

13 cor amarela dourada, fermentado, salgado, é&cido, crosta firme, massa
aparéncia ressecada, passado, forte amargo, intenso  macia, gorduroso
massa creme clara

14 cor amarela com estranho acido, amargo, macia, cremosa
manchas sabor intenso
esbranquicadas,
aparéncia  fungada,
massa creme clara

17 cor amarela clara, caracteristico caracteristico, massa macia,
homogénea salgado, acido Cremoso, suave

23 cor amarela escura, caracteristico de caracteristico de crosta dura, massa
crosta espessa; parmeséo, forte parmesdo, acido, firme, esfarelento
aparéncia ressecada amargo, picante

24 cor amarela escura, caracteristico salgado, 4&cido, crosta firme,
aparéncia ressecada, amargo, intenso  ressecado
massa creme clara

30 cor amarela escura, caracteristico de 4acido, amargo crosta dura, massa

crosta espessa;
aparéncia ressecada

parmeséo, fraco

macia
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Macedo et al. (1993) e Grandison et al. (1985) concluiram que os principais fatores de
interferéncia nas determinagfes fisico-quimicas do queijo artesanal foi a técnica de fabricacdo
empregada em cada propriedade rural, além da umidade relativa e temperatura do ambiente ou da
camara durante a maturacdo. Durante a maturacdo, ocorre a diminuicdo do teor de umidade ao longo
do tempo, e, segundo Moreno (2013), h& diferencas significativas em relacdo ao mesmo intervalo de
tempo de maturacao entre queijos produzidos no periodo chuvoso e no periodo seco. Com a perda de
umidade, hd um aumento progressivo da concentracdo dos solutos no queijo ao longo do tempo de
maturacdo, o que explica as alteragdes observadas na textura e no sabor dos queijos. Neste estudo, a
textura Umida, gelatinosa e pegajosa dos queijos foi modificada surgindo uma crosta dura, que mantém
a massa interior macia. Queijos com mais 23 dias de maturacao apresentaram aumento da espessura da
crosta, e menor cremosidade e maciez da massa interior, sendo observada consisténcia firme,
ressecada e que esfarela (Tabela 2). Sob a acdo de enzimas lipoliticas e proteoliticas, uma série de
alteracdes de ordem bioldgica, quimica e bioquimicas acontece numa sucessdo complexa, modificando
as propriedades quimicas e fisicas da massa do queijo, influenciando a consisténcia e formando
compostos responsaveis pelo desenvolvimento do sabor caracteristico de cada tipo de queijo maturado
(Fox e Mc Sweeney, 1998). A extensdo com que tais eventos ocorrem, é determinada pelas condi¢des
ambientais onde o0s queijos sdo maturados, como a umidade relativa e temperatura do ar (que controla
a secagem dos queijos e seleciona a microbiota), fatores intrinsecos como pH, teor de sal e umidade da
massa, assim também como o tipo de microrganismo(s) presente(s), sejam eles enddgenos ou
presentes no fermento latico utilizado na fabricacdo (Bank, 1998).

No sabor, foi observada a acidez caracteristica do queijo do Serro (Tabela 2). Devido ao fato
do queijo ser um produto da concentracdo do leite (proteina, gordura e sais minerais), durante a
maturagdo ha uma reducéo da atividade de agua ocorrendo também a concentragdo do sal adicionado
durante a salga, além de formagédo de &cido latico, entre outros, pelas bactérias lacticas (Fox et al.,
2004). Como a quantidade de fermento (“pingo”) adicionada ao leite pode variar de produtor para
produtor, diferentes tipos e concentragdes de microrganismos estdo presentes na massa do queijo,
causando variagfes na intensidade e velocidade de fermentacdo e, consequentemente, no teor de
lactose transformada em &cido l4ctico e na acidez desenvolvida (Machado et al., 2004). Bonassi et al.
(1981) demonstraram a diferenca que ocorreu na acidez do queijo Minas quando diferentes espécies e
concentragdes de bactérias lacticas sdo adicionadas ao leite para fabricacdo do queijo.

O gosto amargo foi percebido nos queijos com mais de 13 dias de maturacdo, acompanhado
do sabor forte/intenso (Tabela 2), evidenciando a protedlise, o principal evento bioquimico que ocorre
durante a maturagdo dos queijos. No decurso das reacOes de protedlise, a producdo de peptideos
hidrofébicos acarreta o gosto amargo que alguns consumidores podem rejeitar. No entanto, numa
concentracdo adequada e balanceada em combinagdo com outros compostos, estes peptideos amargos
podem contribuir de forma positiva para o sabor do queijo (Fox e Mc Sweeney, 1998).

Os queijos maturados por 03, 04, 09 e 10 dias apresentaram aroma caracteristico e suave.
Esta suavidade deu lugar ao aroma mais intenso (aroma forte) nos queijos com maior tempo de
maturacdo, as vezes estranho, fermentado e passado (nos queijos com 13 e 14 dias de maturacdo), e
similar ao aroma do queijo parmesdo (no queijo maturado por 23 e 30 dias do Produtor B).
Caracteristicas sensoriais como aroma de parmesdo, aroma de requeijao, aparéncia fungada com
manchas esbranquicadas, consisténcia arenosa, gordurosa e esfarelenta, sabor frutado, de requeijao,
curado e picante foram identificadas pontualmente e podem estar relacionadas as caracteristicas
especificas de produgdo de cada produtor.

4. CONCLUSOES

Os resultados apresentados demonstraram que as caracteristicas sensoriais do queijo
artesanal do Serro sofreram alteracfes ao longo do tempo de maturacdo, mas, dentro do periodo
estudado (até 30 dias), estas ndo causaram a descaracterizagdo do queijo. Queijos com até 13 dias de

office

Promocao: SbCTA Realizacao: S@CTA— RS Organizagao: s 21083111




XXV Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Alimentacao: a arvore que sustenta a vida

X CIGR Section IV International Technical Symposium
Food: the tree that sustains life

24 a 27 de outubro de 2016 « FAURGS « GRAMADO/RS

maturacdo foram descritos como tendo aparéncia Umida e consisténcia compacta; cor branca
amarelada; sabor e aroma suave, ligeiramente &cido; queijos com periodo superior a 13 dias de
maturacao apresentaram caracteristicas marcantes de aroma, de aparéncia (cor amarelo escuro e
aparéncia ressecada), de textura (aparecimento de crosta espessa e firme, e massa interior macia), e de
sabor (sabor intenso, acidez caracteristica e aparecimento do gosto amargo). Sugerem-se Nnovos
trabalhos que busquem caracterizar quantitativamente os atributos sensoriais do queijo artesanal do
Serro e sua aceitacdo sensorial, bem como outros parametros de qualidade, como analises
microbiolodgicas, fisico-quimicas e instrumentais, visando subsidiar os 06rgdos oficiais no
estabelecimento do tempo de maturacdo adequado que garanta seguranca e qualidade esperada pelo
consumidor.
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