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RESUMO

A Microrregido de Campo das Vertentes no Estado de Minas Gerais foi reconhecida
oficialmente como regido produtora do queijo Minas artesanal, pelo Instituto Mineiro de
Agropecuaria (IMA) em novembro de 2009. Embora estudos tenham sido conduzidos por
orgdos de pesquisas e agéncias de extensdo rural tenham atuado no intuito de melhorias da
fabricagdo deste queijo, faltam ainda mais embasamentos cientificos. Neste contexto, este
trabalho objetivou a caracterizagdo fisica e fisico-quimica do queijo Minas artesanal desta
microrregido, em propriedades cadastradas ou em processo de cadastramento, adequadas as
condicdes satisfatorias das boas praticas agropecuarias e de fabricagao segundo o IMA. Os
dados foram coletados de quatro propriedades que por ocasido deste estudo, cumpriam os pré-
requisitos legais, localizadas em trés municipios, Sdo Jodo Del Rei, Lagoa Dourada e Coronel
Xavier Chaves. Como metodologia, foi elaborado um plano de fabricagcdo, maturacao, coleta e
transporte dos queijos junto aos produtores. Foi aplicado questionario diagnostico visando
levantar informacdes sobre as condigdes de fabricagdo. Dados climatolégicos da regido
durante os periodos seco e chuvoso, para execugdo deste estudo e que foram solicitados ao
Instituto Nacional de Meteorologia para se constatar possivel influéncia do clima sobre as
caracteristicas fisico-quimicas dos queijos produzidos. Adotou-se o delineamento em blocos
casualizados com parcelas subdivididas. Foram avaliados trés fatores qualitativos: Periodo do
ano com dois niveis (seco e chuvoso); fator queijaria com quatro niveis (1, 2, 3 e 4) e fator
tempo de maturagdo com trés niveis (10, 20 e 30 dias de maturac¢do) utilizando-se trés
repeticoes. Os dados gerados foram tabulados em planilha eletronica, e transcritos ao Sistema
para Andlises Estatisticas (SAEG), onde foram verificados os pressupostos ao uso da
estatistica paramétrica. Os seguintes resultados médios foram encontrados: pH 5,15; ay, 0,91;
teores percentuais (m/m) de EST = 64,2%; Umidade = 35,84%; GES = 53,0%; RMF = 5,40%;
Gordura = 33,8%; NaCl = 2,61%; sal na umidade = 7,32%; umidade na massa
desengordurada do queijo = 53,58%; proteina total = 23,3%; NSpns¢/NT = 12,02% e NStca
120/NT = 6,91%. Concluiu-se que os teores percentuais (m/m) de gordura, solidos totais,
indices de extensdo da proteolise, umidade na massa desengordurada do queijo, umidade e sal
na umidade foram os aspectos fisico-quimicos que mais sofreram variabilidade entre os
produtores no periodo seco. Ja no periodo chuvoso esta falta de padronizagdo se percebe nos
teores percentuais (m/m) de cloreto de sodio, sal na umidade, NSyua6/NT € NStca 120/NT.
Sendo que o sal na umidade e NS,n46/NT sdo os aspectos fisico-quimicos que mais sofreram
variacdo (falta de padroniza¢do) em ambos os periodos. Os aspectos fisico-quimicos que
sofreram menor dispersdo em ambos os periodos, foram o pH, atividade de agua e teores
percentuais de gordura no estrato seco e proteina total. O queijo Minas artesanal da
microrregido Campo das Vertentes, pode ser classificado pela legislagao Federal, como queijo
gordo de acordo com o teor percentual (m/m) de gordura no estrato seco (GES = 53,0%). De
acordo com o teor percentual (m/m) de umidade (35,84%), como queijo de baixa umidade
(massa dura) a queijo de média umidade (massa semidura), dependendo da época do ano.
Adequando-se por outro lado a Legislagdo Mineira que estabelece uma umidade expressa em
base timida até 45,9%.

Palavras-chave: Queijos de leite cru, Maturagao, Pingo, Soro-fermento, Processo artesanal.



ABSTRACT

Moreno, Victor José€. Physical characterization and physic-chemical Minas artisan cheese of
Microrregido Campo das Vertentes. Juiz de Fora: UFJF, 2013, 131p (Master Dissertation —
Science and Technology of Dairy Products).

The Microrregido Campo das Vertentes in the State of Minas Gerais (Brazil) was officially
recognized as producer region Minas artisanal cheese by Instituto Mineiro de Agropecudria,
through the publication on Portaria No.1022 on November 3, 2009. Although studies have
been conducted by agencies of research and rural extension agencies have acted in order to
improve the manufacture of this cheese, more researches are still necessary. In this context,
this study aimed at the physical and physicochemical characterization of Minas artisanal
cheese in this Microrregido in registered properties or in those where registration are in
process. They are appropriated to the satisfactory conditions of good agricultural practices and
manufacturing in accordance with the Instituto Mineiro de Agropecudria. The data were
collected from four properties that during this study fulfilled the legal prerequisites, located in
three counties, S3o Jodo Del Rei, Lagoa Dourada and Coronel Xavier Chaves. As
methodology, it was done a plan for manufacturing, maturating, collecting and transporting of
samples-cheese with the producers. It applied a diagnostic questionnaire aiming to up
information on the manufacturing conditions. Climatological data of the region during the
execution of this study were provided by the National Institute of Meteorology to observe
possible influences of climate on physicochemical characteristics of the cheeses produced.
Adopting a randomized block design with split plots. It evaluated three different qualitative
factors: Period of the year with two levels (dry season and rainy); producer factor with four
levels (producer 1, 2, 3 and 4) and maturation time factor with three levels (10, 20 and 30
days of maturation) using three replicates. Data generated the experiment were previously
tabulated in a spreadsheet, and transcribed the System for Statistical Analyses (SAEG), which
were verified to use the presupposition of parametric statistics, considering a significance
level (p < 0.05).The following results were found: pH 5,15; water activity (ay = = 0,91);
content (w/w) of (m/m) de total solids = 64,2%; moisture = 35,84%; FDM = 53,0%; mineral
salts = 5,40%:; fat = 33,8%; NaCl = 2,61%:; salt-in-moisture = 7,32%; MNEFS = 53,58%; total
protein = 23,3%; extent of proteolysis = 12,02% e secondary proteolysis = 6,91%.It is
concluded that content (w/w) of fat, total solids, extent of proteolysis, moisture in nonfat
substances, moisture and salt-in-moisture were the physicochemical parameters that suffered
the most variability among producers in the dry season period. In the rainy season this lack of
standardization is perceived, in the content (w/w) of salt, Salt-in-moisture, extent of
proteolysis and secondary proteolysis. Since the Salt-in-moisture and extent of proteolysis are
the physicochemical parameters that suffered the most variation (lack of standardization) in
both periods. The parameters that have suffered less dispersion in both periods were pH,
water activity and percentage fat in dry matter and content of total protein. The Minas artisan
cheese of Microrregido Campo das Vertentes, can be classified by federal legislation as fat
cheese according to percentage (w/w) fat in dry matter (FDM = 53,0%). According to
moisture content (W/w) - (35, 84%), as low moisture cheese (hard cheese) or average moisture
cheese (semi-hard cheese), depending on the season of year. Suiting moreover to State of
Minas Gerais legislation that determines a content (w/w) of moisture up to 45,9%.

Keywords: Raw Milk Cheese, Ripening, “Pingo” (endogenous starter culture), Homemade
process.
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1. INTRODUCAO

No Brasil existe uma expressiva producdo de queijos artesanais fabricados a partir de
leite cru, cujo processo de producdo tradicionalmente tem sido passado de geracdo em
geracdo, sendo que o modo de fazer destes queijos estd associado ao modo de vida dos
produtores e a bagagem cultural das regides produtoras.

A producao de queijos artesanais diferencia-se da industrial pelo fato de ndo usarem
processos mecanizados de produc¢ao nem de pasteurizagdo do leite, entre outros.

O pais, nos ultimos quatro anos presencia uma revolugdo quanto as mudangas que vem
acontecendo em torno da legislacdo de queijos artesanais fabricados com leite cru (PINTO,
2008). O Estado de Minas Gerais estd na vanguarda no que se refere a regulamentacido dos
queijos artesanais, inclusive servindo de exemplo e motivagdo para que pequenos produtores
de outros Estados se articulem quanto as necessidades de certificacao.

Exemplo dessa articulagdo ¢ a recém-sancionada Lei Estadual n® 20.549 de 18 de
dezembro de 2012. Esta dispde sobre a producdo e a comercializagdo dos queijos artesanais
de Minas Gerais (MINAS GERAIS, 2012), que segundo o Governo do Estado, vai valorizar
os produtores, e criar regras para a expansao do agronegdcio familiar, sem se descuidar dos
cuidados sanitérios envolvidos na produg¢do (MINAS GERAIS - ALMG, 2012).

Se por um lado, trabalhos junto aos produtores tém-se e estdo sendo realizados com
resultados e avancos bem animadores visando a qualidade, seguranga alimentar, geracao e
melhoria de renda e preservacao da tradicao historica e cultural do QMA, por outro lado, das
cinco microrregides reconhecidas até o momento, no Estado de Minas Gerais, sobre Campo
das Vertentes, quase ndo existem dados cientificos a respeito. As outras microrregides estao
bem caracterizadas, quanto ao tipo de queijo, produtor e comportamento do consumidor do
QMA.

Dentro desta perspectiva, este estudo objetivou caracterizar fisica e fisico-
quimicamente o0 QMA da Microrregido Campo das Vertentes em unidades produtoras
cadastradas ou em processo de cadastramento, adequadas as condic¢des satisfatorias das boas
praticas agropecuarias (BPA) e boas praticas de fabricacao (BPF) segundo o Instituto Mineiro

de Agropecudria - IMA.
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1.Historico do Queijo no Mundo.

Acredita-se que o queijo evoluiu entre os rios Tigre e Eufrates,no antigo Iraque, cerca
de 8.000 anos atras, quando o homem comecou a domesticar certas plantas e animais como
fontes de alimento (FOX etal., 2000). Arquivos documentam que o queijo era elaborado pelos
sumérios, babildnios, egipcios, gregos, romanos e celtas hd milénios (BERGER et al., 1997).

No antigo testamento, em Samuel 17:29, J6 10:10, Provérbios 30:33 e Genesis 18:8 se
faz menc¢ao a queijos de vaca, coalhar do queijo, queijo verde e queijo fresco respectivamente
(BIBLIA SAGRADA, 1993), denotando o milenar conhecimento de confec¢io e consumo de
queijos.

Inclusive na Roma antiga ja se conhecia a técnica de maturacdo e as casas possuiam
um espago proprio para a fabricagdo e a "cura" dos queijos que eram servidos tanto a nobreza
quanto aos soldados das Legides Romanas (PERRY, 2004).

No entanto, o grande crescimento de fabricacdo e comercializagdo aconteceu no final
do século XIX na Suica, Franca, Alemanha, Italia, paises baixos, Escandindvia, Gra Bretanha,
Estados Unidos, Canada, Australia entre outros (BERGER et al., 1997), neste cenario o queijo

ganha o mundo.

2.2.0rigem do Queijo no Brasil.

Sabe-se que o queijo ¢ um dos alimentos mais valiosos para o0 homem, ndo s6 pelo seu
alto valor nutritivo (proteinas, matéria graxa, calcio e fosforo) (ALAIS, 2003), como também
pela grande variedade de tipos existentes (Van DENDER e SCHNEIDER, 2007). Variedade
esta que no Brasil reflete a nossa propria formacdo cultural. H4 queijos mais tipicamente
brasileiros e héd outros inspirados nos conhecimentos trazidos do exterior, principalmente da

Europa.
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As versoes originais foram adaptadas as condigdes e a oferta de leite nas diferentes
bacias leiteiras e foram se adequando as preferéncias do consumidor brasileiro (ABIQ, 2005).

Um marco na historia do queijo no Brasil foi a chegada da corte portuguesa que
revolucionou a culinaria da época, entdo baseada em poucos ingredientes como milho, carne
de porco, mandioca e feijdo. Em 1532 algumas vacas foram trazidas pelos portugueses, junto
também, trouxeram o hébito de consumo de queijos fazendo surgir incontdveis queijarias para
atender a demanda deles, sendo que a primeira queijaria brasileira historicamente
documentada foi fundada em 1581 na Bahia (DIAS, 2010).

Quanto a origem do queijo artesanal de Minas Gerais, estudos realizados por
(MENESES, 2006; DIAS, 2010), relatam que as raizes de origem encontram-se nas técnicas
tipicas da serra da Estrela, em Portugal, trazidas ao Brasil no século XVI para a sobrevivéncia
de colonos ibéricos, de individuos luso-brasileiros e por fim, de mineiros dos tempos antigos
ate hoje. Por outro lado, segundo (MERGAREJONETTO, 2011), a origem da técnica de produgao
do queijo em Minas veio do arquipélago dos Agores por agorianos que se estabeleceram em
Caeté (Grande BH) e em Medeiros (Centro-Oeste de Minas) no século XVIII, s6 que eram
tratados como portugueses € ndo como agorianos. Estes agorianos ja conheciam a técnica do
manejo com gado leiteiro e a técnica artesanal de producdo de queijo aprendida com os

holandeses que visitavam o arquipélago naquele tempo.

2.3.Queijos Artesanais no Brasil, Situacao Atual e Legislacio.

No Brasil os queijos artesanais estdo caracterizados por regides produtoras e embora o
Estado de Minas Gerais como um todo tenha vocacdo para a producdo destes queijos,
atualmente existem cinco microrregides reconhecidas: Serro, Serra da Canastra, Cerrado
(antigo Alto Paranaiba), Araxd e Campo das Vertentes (EMATER-MG, 2012). Na Serra
Catarinense, o queijo artesanal Serrano (CORDOVA, 2011). Na regido Campos de Cima da
Serra no Rio Grande do Sul, o queijo artesanal Serrano ou Colonial (KRONE e MENACHE,
2010). No Nordeste, os queijos de Coalho e de Manteiga ¢ no Mato Grosso do Sul o queijo
Caipira (SILVA, 2007).

Estes queijos artesanais sdo preparados com leite cru e o processo de producdo
tradicionalmente tem sido passado de geracdo em geracdo em muitas regides brasileiras.
Diferenciam-se da produgdo industrial pelo fato de ndo usarem processos mecanizados de

producao nem de pasteurizacao do leite, entre outros. O modo de fazer destes queijos esta
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associado ao modo de vida dos produtores e a bagagem cultural das regides produtoras
(EMBRAPA, 2011).

No pais existe uma expressiva producao de queijos artesanais fabricados a partir de
leite cru, mas, em muitas regides se utilizam métodos rudimentares de produgdo em precarias
condi¢des de manipulacido e distribuicdo (SEBRAE, 1997).

Se por um lado, determinadas inovagdes tenham sido adotadas em algumas unidades
produtoras, quanto as instalacdes fisicas, equipamentos € no processo em si, por outro a
fabricacdo artesanal ainda segue a mesma receita do passado, mantendo uma tradicao secular
de geragdo para geragdo e que nesse modo peculiar de produgdo se utilizam materiais,
equipamentos e utensilios que fogem dos padrdes convencionais da industria, revelando a
necessidade de implantar as boas praticas de fabricagao (BPF) nas unidades produtoras de
queijos artesanais, no intuito de melhorar as condi¢des de processamento e a qualidade desses
produtos (MARTINS, 2006).

Muito embora no Brasil, somente no fim da década de 1990 despertou-se a
necessidade na legalizagdo dos queijos artesanais, devido as vendas expressivas na
comercializagdo informal destes produtos, principalmente na economia mineira, inclusive
ultrapassando as fronteiras do Estado, sem garantia de seguranca alimentar, o pais, nos
ultimos quatro anos, presencia uma revolucao quanto as mudangas que vem acontecendo em
torno da legislagdo de queijos artesanais fabricados com leite cru (PINTO, 2008).

Nota-se que o Estado de Minas Gerais estd na vanguarda desses movimentos,
inclusive servindo de exemplo e motivagdo para que pequenos produtores de outros Estados
se articulem quanto as necessidades de certificagdo. Como exemplo, podemos citar a recém-
sancionada Lei estadual n°® 20.549 de 18 de dezembro de 2012 (ANEXO I). Esta lei “Dispoe
sobre a produgdo e a comercializagdo dos queijos artesanais de Minas Gerais” (MINAS
GERALIS, 2012), que segundo o Governo de Estado, vai valorizar os produtores, e criar regras
para a expansao do agronegocio familiar, sem se descuidar dos cuidados sanitarios envolvidos
na producdo dos queijos artesanais (MINAS GERAIS - ALMG, 2012).

A respeito da expansdo da comercializa¢do dos queijos artesanais “fora das fronteiras
estaduais”, anseio de muitos produtores de varios estados brasileiros, o0 Governo de Minas
criou recentemente um centro de maturacao para o Queijo Minas Artesanal (QMA) em cada
uma das tradicionais microrregides produtoras do Serro, Serra da Canastra e Serra do Salitre.
De acordo com a assessoria técnica da Secretaria de Agricultura, Pecudria e Abastecimento do

Estado de MG (SEAPA), com esta antiga reivindicacdo dos produtores de QMA, a producao
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que passar pelo entreposto de maturagdo estara habilitada para ser comercializada em outros
estados, garantindo a qualidade do produto e a seguranga do consumidor (SEAPA, 2013).

Paralelamente, outros Estados também estdo se mobilizando para qualificar,
diferenciar, certificar e legalizar seus queijos artesanais, como ¢ o caso do queijo artesanal
Serrano da Serra Catarinense onde pesquisadores de agéncias de assisténcia técnica do
Governo de Estado estdo fazendo todo um trabalho neste sentido (CORDOVA, 2011) ¢ do
queijo artesanal Serrano dos Campos de Cima da Serra, no Rio Grande do Sul (KRONE e
MENACHE, 2010).

No Estado do Pard, o queijo Marajo, feito de forma artesanal a partir do leite de
bufala, passou a ser comercializado legalmente, inclusive nos supermercados de todo o
Estado, graca a Lei n°® 7.565, de 25 de outubro de 2011, e o Decreto n°® 480, de 12 de julho de
2012. De acordo com o Governo do Estado, estas medidas contribuirdo para a redug¢do de
problemas na comercializa¢do e de satde publica, ja que esta Lei considera critérios rigorosos
de higiene e manipulagdo estabelecidos pelo Ministério da Satide (PARA, 2012).

Atualmente estdo envolvidas na capacitacdo e adequagdo dos produtores de queijo da
ilha do Marajo entidades como a Secretaria de Estado de Agricultura do Pard (SAGRI),
Agéncia de Defesa Agropecuaria do Estado do Para (ADEPARA), o Servigo de Apoio a
Pequena e Média Empresa (SEBRAE), Universidades Federal do Pard e Federal Rural da
Amazonia, Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA), Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) com o Programa Alimento Seguro e
empresas do setor privado, no intuito de colocar em pratica esta Lei e conquistar uma
Certificacdo de Identidade Geografica do Queijo Marajoara (PARA, 2013a).

E a partir de 2013, o Governo do Estado exigira que se cumpra o protocolo que busca
por em pratica o dispositivo desta Lei Estadual, com as devidas adequagdes que venham a ser
solicitadas e o produtor de queijo do Marajo possa receber um selo de origem para que o
produto seja identificado geograficamente e possa ser comercializado em todo o Para, com
posterior busca de parecer do MAPA, para que este queijo possa ser comercializado também
além das fronteiras daquele Estado (PARA, 2013b).

Nos Estados do nordeste, que detém a tradicdo da fabricagdo e consumo do queijo de
Coalho, a EMBRAPA, por meio de sua unidade no Nordeste, a Embrapa Agroindustria
Tropical, vem promovendo nos ultimos seis anos, diversas atividades buscando a promogao
da seguranca alimentar, indicagdo geografica, renda dos produtores de leite, tradigdo de
fabricacdo, cadeia produtiva regional e a legalizacdo e a protecdo dos queijos artesanais

tradicionais, respectivamente (EMBRAPA, 2006; 2007; 2008; 2009; 2010; 2011).
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Nesta linha de evolugdo, ¢ de grande importancia a publicacdo da Lei n°13. 376 que
regulamenta a producdo e comercializacdo artesanal de queijo de Coalho com leite cru no
Estado de Pernambuco (PERNAMBUCO, 2007), que para Menezes (2011), demonstra a
importancia econOmica e social que representa a producdo artesanal para o Estado e
especialmente para os pequenos produtores familiares nas pequenas queijarias do Agreste e
do Sertdo Nordestino.

No Estado de Mato Grosso do Sul com a publicagdo da Lei n° 2.820 que regulamenta
o queijo Caipira (artesanal) desta regido (MATO GROSSO DO SUL, 2004), associagdes,
cooperativas e produtores deste queijo tém-se reunido com representantes da Assembleia
Legislativa para discutir a adequacdo a esta Lei que visa garantir a qualidade e comprovagao
de origem do produto (MATO GROSSO DO SUL — ALMS, 2011), mas, que tem de evoluir a
exemplo da legislagao Mineira.

Na esfera federal, o MAPA ao publicar a Instru¢do Normativa n°® 57 de 15 de
dezembro de 2011 (ANEXO II), que estabelece critérios adicionais para elaboragdo de queijos
artesanais (BRASIL, 2011), abre caminho para que outros Estados ou regides produtoras
destes queijos adaptem ou estabelecam suas proprias leis e iniciem projetos de adequacio dos
produtores.

O Ministério esclarece, por meio da Secretaria de Defesa Agropecuaria (SDA), que no
cenario atual, se trabalhard numa proposta de transi¢cdo, atendendo emergencialmente as
necessidades de comercializagdo dos queijos que ja sdo tradicionalmente produzidos e que
atenda as garantias minimas para a seguranga do produto, seja vidvel para os produtores e
preserve o patrimonio cultural (preservagdo do saber-fazer) e indicagdo geografica (BRASIL,

2012).

2.4.Queijos Minas Artesanal

Considerando que o presente trabalho se refere a caracterizagao fisica e fisico-quimica
do QMA na Microrregido produtora, Campo das Vertentes, dentro dessa ldgica, € pertinente
conhecer a definicdo e diretrizes que a legislacdo Estadual estabelece para estes queijos, €
assim poder associar as suas etapas de fabricacdo, conceitos de eventos bioquimicos e fisico-

quimicos inerentes ao processo.
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2.4.1. Definicdo e Caracterizacao

A Legislacdo Mineira por meio da Lei n° 20.549 de 18 de dezembro de 2012(MINAS
GERAIS, 2012), que define e dispdoe sobre a produgdo e a comercializagdo dos queijos
artesanais de Minas Gerais, constam na integra no (ANEXO I).

Assim também, em relagdo a necessidade de nortear a producdo e comercializacdo do
QMA de forma segura, o Regulamento Técnico de Produ¢ao (RTP) do QMA aprovado pela
Portaria n°® 818, de 12 de dezembro de 2006 pelo Instituto Mineiro de Agropecudria - IMA
(MINAS GERALIS - IMA, 2012), estabelece as normas higiénico-sanitarias e boas praticas de
producdo deste queijo, considerando a importancia historica, socioecondmica e cultural que o
QMA representa para o Estado de Minas Gerais (ANEXO III).

No tocante a necessidade de preservacdo do patrimdnio cultural, O Decreto n°® 42.505,
de 15 de abril de 2002 (IEPHA — MINAS GERALIS, 2002) (ANEXO 1V), que “institui as
formas de registros de bens culturais de natureza imaterial ou intangivel que constituem
patrimdnio cultural de Minas Gerais, prevé quatro livros diferenciados para os registros” e no
“Livro de Registro dos Saberes, onde serdo inscritos conhecimentos e modos de fazer
enraizados no cotidiano das comunidades”, consta “O Modo Artesanal de Fazer o Queijo de
Minas nas regioes do Serro, Serra da Canastra e Salitre”, de acordo com o Instituto do
Patrimdnio Historico e Artistico Nacional em Minas Gerais (IPHAN) — (Minas Gerais, 2012).

Cabe ressaltar que, o Instituto Estadual do Patrimdnio Historico e Artistico de Minas
Gerais (IEPHA), no fim de 2010, passou a considerar todos os queijos feitos a partir de leite
cru como sendo artesanal. Segundo a gerencia do IEPHA, “Cabe agora a este 6rgdo, quando
for o caso, definir se 0 modo de fazer o queijo de determinada regido ¢ tradicional e se deve

ser salvaguardado como patrimonio estadual” (IEPHA, 2011).

2.4.2. Cenario de Producio do Queijo Minas Artesanal de Campo das Vertentes.

Para compreender melhor a microrregido Campo das Vertentes como regido produtora
do QMA, necessario se faz conhecer o seu potencial edafo-climatico, historia de participagao
na agricultura e pecuaria de Minas Gerais, gerando renda ndo s6 para o agronegdcio, mas
principalmente, a agroindustria familiar de acordo com a caracteristica socioecondmica €

cultural que este queijo detém.
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2.4.2.1. Divisao Territorial do Estado de Minas Gerais em Mesorregioes e

Microrregioes.

De acordo com a divisao territorial proposta pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), o Estado de Minas Gerais divide-se em 12 mesorregides e 66
microrregides. E um sistema de divisdo com aplicagdes de politicas puiblicas, econémicas,
sociais ¢ tributarias e também como divulgacdo das estatisticas brasileiras. Das 12
mesorregides existentes (totalizando 36 municipios), Campo das Vertentes ¢ uma delas,
agrupando trés microrregides geograficas, respectivamente Lavras, Sao Jodo Del-Rei e

Barbacena (IBGE, 2012). A Figura 1 ilustra esta divisao.
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Figura 1. Mesorregides e Microrregides estabelecidas pelo IBGE para o estado de Minas
Gerais. Destaque para Campo das Vertentes.
Fonte: EMATER, 2012.
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2.4.2.2. Campo das Vertentes como Microrregiao Produtora de Queijo Minas

Artesanal.

Em fun¢do do Programa de Queijo Minas Artesanal, a regido Campo das Vertentes
passou a ser considerada como microrregido' produtora deste queijo, por meio da publicago
da Portaria n° 1.022 em 03 de novembro de 2009 (Anexo V) pelo IMA (MINAS GERAIS-
IMA, 2009). Com a inclusdao de Campo das Vertentes, passa para cinco o numero de
microrregioes pertencentes ao Programa, ficando assim demarcadas (Araxa, Campo das

Vertentes, Cerrado, Serra da Canastra e Serro) conforme ilustrado na Figura 2.

CERRADO

CAMPO DAS
VERTENTES

CANASTRA

Figura 2. Mapa do Estado de Minas Gerais com destaque para as 5 microrregides oficiais
produtoras do queijo Minas artesanal.

Fonte: EMATER, 2012.

'Necessario se faz esta contextualizagio para diferenciar Campo das Vertentes como Mesorregido
geograficamente falando do ponto de vista do IBGE ou como Microrregido do ponto vista do reconhecimento da
producdo de QMA, segundo o IMA. Portanto, ao longo do texto, aparecerdo ambas as expressoes, sugerindo-se
cautela na interpretagdo destas.
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Consequentemente, a partir desta inclusdo, os municipios produtores do QMA e que
pertencem a Microrregido Campo das Vertentes, sdo: Barroso, Concei¢ao da Barra de Minas,
Coronel Xavier Chaves, Carrancas, Lagoa Dourada, Madre de Deus de Minas, Nazareno,
Prados, Piedade do Rio Grande, Resende Costa, Ritapolis, Santa Cruz de Minas, Sao Joao
Del-Rei, Sdo Tiago e Tiradentes, ocupando uma area de 6.254 km?, segundo o mapa da Figura
3 (EMATER, 2012).

Municipios produtores de QMA da Micromregido Campos das Vertentes:

1. Bamoso
1. Conceiglio da Bama de Minas
3. Coronel Xavier Chaves
4. Camancas
Lagoa Dourada
6. Madre de Dieus de Minas
7. Nazaremo
8. Prados
4
1
1

;

PFiedade de Rio Grande

). Rezende Costa

0
+ - 1. Ritdpodis
f 12, Santa Cruz de Minas
£} 3. 840 Joao Del-Rei
4, 5do Tiago
3, Tirademtes

L

]'_,w.'a]'izm:l'r\n da M‘icrun‘:giiu il‘tﬂ: 6,254 ]{m!
Campo das Vertentes

no estado de Minas Gerais

Figura 3. Mapa do Estado de Minas Gerais com destaque para a Microrregido Campo das Vertentes, oficial
produtora do queijo Minas artesanal e os municipios que a ela pertencem.
Adaptado de EMATER — MG. 2012.

Segundo o IMA, os municipios listados na Figura 3 estdo aptos a certificar seus
produtores de QMA, desde que atendam as especificagdes referentes a producao,
equipamentos, higiene, controle de satide dos trabalhadores e dos animais, entre outros
(MINAS GERAIS-IMA, 2012). De fato, segundo dados atualizados do IMA, existem
atualmente, 228 produtores de QMA cadastrados no programa (MINAS GERAIS-IMA,
2013).

E importante ressaltar a jun¢do dos municipios envolvidos nesta microrregiio Campo
das Vertentes, levou em consideracdo caracteristicas de clima, relevo vegetacao, atividade

agricola, economia e atividade social e cultural com o municipio de Sao Jodao Del Rei

(OLIVEIRA, 2010).
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2.4.2.3. Localizacdo Geografica e Clima da Mesorregido Campo das Vertentes.

A capacidade ambiental de dar suporte ao desenvolvimento possui sempre um limite, a
partir do qual todos os outros aspectos serdo inevitavelmente afetados. Assim fatores
ambientais como clima e solo ou fatores edafo-climaticos sdo referidos como os mais
importantes ndo so para o desenvolvimento das culturas, como também para a definicdo dos
sistemas de producdo (LANDAU, et al., 2011). Neste sentido, um breve embasamento das
condi¢des edafo-climaticas de Campo das Vertentes contribuird para melhor compreender o
potencial agricola e pecudrio desta regido.

A Mesorregidao Campo das Vertentes (definicdo pelo IBGE) estd localizada a sudeste
do Estado de Minas Gerais, entre os paralelos de 20°07" e 21°24" de latitude Sul e os
meridianos de 43°30" e 45°50" de longitude a Oeste de Greenwich. A regido ¢ drenada por
rios que formam as bacias hidrograficas do Paraiba do Sul, S3o Francisco e Parana
(BARUQUI et al., 20006).

Nesta regido ou zona geografica, predomina um clima de verdo chuvoso e inverno
seco. O periodo chuvoso de outubro a margo (seis meses), com precipitagdo média anual entre
1.200 e 1.600 mm, coincidindo com o periodo mais quente do ano. Sendo os meses com
maior intensidade de chuvas: dezembro, janeiro, fevereiro (precipitacio média de 750 mm)
(BARUQUI et al., 2006).

Enquanto que o periodo seco, de menor precipitacdo, prolonga-se por cerca de abril a
setembro (seis meses), com uma precipitacdo média de 123 mm, Sendo os meses com menor
intensidade de chuvas: junho, julho, agosto (precipitacdo média de 43 mm). O regime térmico
¢ caracterizado por uma temperatura média anual entre 17,4°C e 20,5°C. Janeiro e fevereiro
sdo os meses mais quentes do ano, com temperaturas médias variando de 19,9°C a 22,9°C e
julho 0 més mais frio, com temperaturas médias variando de 14,4°C e 16,8°C (BARUQUI et
al., 2000).

Embora, existam localidades nesta regido que devido a maior altitude, predomine um
clima temperado chuvoso, também chamado subtropical de altitude, onde a temperatura do

més mais quente ¢ inferior a 22°C (BARUQUI et al., 2006).
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2.4.24. Historico da Producio de Queijo Minas Artesanal na Microrregiio

Campo das Vertentes.

A notoriedade de Campo das Vertentes como regido produtora de leite e queijos data
do periodo colonial junto com a exploragdo aurifera entre os séculos XVIII e XIX, quando ja
experimentava uma densa populagio (MOURA, 2002; POLO DE EXCELENCIA DO LEITE
E DERIVADOS, 2010).

Devido aos vales férteis e ao clima ameno da regido, a comarca do Rio das Mortes,
como era conhecida no seu inicio, era a mais vistosa ¢ a mais abundante de toda a capitania
(MOURA, 2002). Se estabelecendo ali, ainda no final do século XVIII, toda uma estrutura
que além da propria sustentagdo, abastecia a toda a capitania com gado, leite e carne de porco,
produtos agricolas como hortalicas e frutas e produtos manufaturados caseiramente como
geleias, doces e queijo (MOURA, 2002; POLO DE EXCELENCIA DO LEITE E
DERIVADOS, 2010).

Os primeiros colonos no Campo das Vertentes comegaram a fabricar queijos com
técnicas adaptadas do conhecimento trazido por artesdos da regido da Serra da Estrela em
Portugal (LEMOS, 2009).

Com o esgotamento das jazidas de ouro, a populagdo da regido ja enraizada, sentindo a
crise do ouro, foi igualmente intensificando as atividades rurais para exportagao,
especialmente nas vertentes do Rio Grande (banda sdo-joanense da Comarca do Rio das
Mortes). O Rio de Janeiro com a vinda da Familia Real passou a importar mais da regido, que
além dos produtos ja mencionados, incluiam o algoddo em rama, tecidos, chapéus de feltro,
bestas, galinhas, barras de ouro, agucar, couros ¢ fumo (MOURA, 2002).

Estes viveres alimenticios produzidos na regido das vertentes que abasteciam
tropeiros, comerciantes, garimpeiros e todo tipo de viajantes que por ali passavam indo e
vindos de outras regides mineradoras, ndo podiam ser pereciveis devido as longas jornadas
que tinham que atravessar. Dentro deste contexto, o queijo curado “queijo vindo das Minas”,
“queijo de Minas Gerais”, “Queijo Minas” podia ser transportado até cidades distantes, se
transformando numa iguaria ate os dias de hoje (LEMOS, 2009).

Com a chegada do século XIX, especialmente apos a Independéncia, verifica-se uma
substancial mudanca na regido. O crescimento econdmico gerou expansao para outras regides
da Provincia, constantes desmembramentos com criacdo de novos distritos, municipios e

comarcas, mudando a fisionomia da regido e tendo Sdo Jodao Del Rei como centro, a regido
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torna-se o carro-chefe da economia mineira atraindo industria téxtil e extragdo mineral com

alta tecnologia ja em 1830 (MOURA, 2002).

2.4.2.5. Importancia de Campo das Vertentes como Regiio Produtora de Leite e

Derivados.

O agronegocio brasileiro tem sido apontado como a grande ancora da economia e
neste conjunto se destaca a cadeia do leite, tendo Minas Gerais como berc¢o deste agronegdcio
com participacao de 28,8% da producao nacional (DUSI e ASSIS, 2011).

Dados divulgados pelo IBGE (2011) dos 32 bilhdes de litros de leite produzidos em
2011 no Brasil, 67,9% foram adquiridos pelas industrias de laticinios que funcionam com
servigos de inspe¢do sanitaria e o restante, descontando as perdas (ndo divulgadas no estudo),
fica para consumo proprio e producdo artesanal® de queijos e derivados (DUSI e ASSIS,
2011).

Com relacdo a produtividade, Campo das Vertentes tem apresentado o melhor
aproveitamento estadual, em média de 1.834 litros (vaca/ano) no periodo entre 1990 e 2009,
mostrando o grande potencial desta Mesorregido (TORRES et al., 2011).

Campo das Vertentes produziu em media 270 milhdes de litros de leite, equivalente a
4,61 % da produgao do Estado para o periodo entre 1990 e 2009, que embora pareca pequena
esta participagdo, a produgdo de leite representa uma das principais atividades economicas
para esta Mesorregido. Por outro lado, dentre os dez produtos com maior frequéncia de

producio, seis sdo queijos® (DUSL ASSIS, 2011).

2.4.2.6. Produciao de Leite no Contexto da Agricultura Familiar na Mesorregiao

Campo das Vertentes.

A permanéncia dos agricultores familiares e sua atividade estdo diretamente
relacionadas a preservacao do patrimonio historico e cultural do interior do Brasil e a pecuéria

de leite ¢ uma das principais atividades desenvolvidas. Por consequéncia, a melhoria de renda

*Demostrando a importancia da producio artesanal de queijos.
0 que denota a vocagdo e importancia do valor agregado por produtos manufaturados.
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deste segmento, por meio de sua maior inser¢cdo no mercado, tem impacto importante para o
desenvolvimento deste interior brasileiro (ZOCCAL et al., 2004).

Levando-se em consideragdo estatistica do ultimo censo agropecuario de 2006-2007,
divulgado em 2009, na Mesorregido de Campo das Vertentes - Minas Gerais, o0s
estabelecimentos de agricultura familiar possuiam naquele momento, maior rebanho bovino e
maior producdo de leite quando comparados com estabelecimentos nao familiares (POLO DE
EXCELENCIA DO LEITE E DERIVADOS, 2010).

O mais importante que ressalta este estudo por um lado, ¢ a composi¢ao da renda dos
produtores e de suas familias, por meio de atividades agricolas e/ou ndo agricolas, onde o
censo revelou que a maioria dos produtores tem na atividade agropecuaria sua unica atividade
econdmica (69,1%). Mas, por outro lado, mostra que se deve ter muita preocupagdo com 0s
produtores de baixo nivel de renda obtida, principalmente nos estratos com menor area total,
assim como a caréncia de assisténcia técnica e controle de zoonoses (POLO DE
EXCELENCIA DO LEITE E DERIVADOS, 2010).

Dentro desta preocupagdo pode-se destacar como o tratamento de efluentes gerados
pela atividade da agroindustria familiar, onde segundo estudo em unidades de producdo de
QMA, apesar de existir diversas técnicas de tratamento, o investimento inicial na maioria das
vezes € incompativel com a realidade economica dos produtores, situagdo esta que contribui

para que nao se tomem medidas efetivas de tratamento (SARAIVA et al., 2012).

2.5.Queijos: Aspectos Quimicos e Bioquimicos

A composi¢do do queijo ¢ fortemente influenciada pela composi¢ao do leite utilizada
no seu fabrico, em especial o teor de proteinas, gordura, calcio e pH, por outro lado estes
componentes dependem ou sdo também influenciados por vérios outros fatores, como espécie,
raca, individualidade, estado nutricional, satide e estagio de lactacdo do animal que produziu o
leite. Neste sentido, o leite como matéria-prima para fabricacdo de queijos deve ser
proveniente de animais sadios com baixa contagem de células somaticas — CCS, livre de
impurezas quimicas, odores e acidos organicos que venham afetar o flavour do queijo, livre

de antibioticos a fim de evitar a inibi¢ao das bactérias do fermento latico (FOX, 2000).
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2.5.1. O Processo de Maturac¢ao de Queijos

A maturagdo ¢ a ultima fase (para queijos maturados) da fabricagdo de queijos. No
caso de queijos frescos, logo no inicio desta etapa, estes ja apresentam forma e volumes
definidos e estdo prontos para embalagem final, rotulacdo e expedi¢do. A maturacdo de
queijos podera variar por um periodo de cerca de 3 semanas para Mussarela a mais de 2 anos
para Parmesdao e Cheddar por exemplo. Durante este periodo, sob a acdo de enzimas
lipoliticas e proteoliticas, uma série de fatores de ordem bioldgica, quimica e bioquimicas
acontece numa sucessao complexa, modificando as propriedades quimicas e fisicas da massa
do queijo, influenciando a textura e consisténcia e formando compostos que serdo
responsaveis pelo desenvolvimento do flavour caracteristicos de cada variedade (FOX; Mc
SWEENEY, 1998).

A extensdo com que tais eventos ocorrem, ¢ determinada pelas condi¢des ambientais
onde os queijos se encontram para maturagdo, tais como a umidade relativa do ar (que
controla a secagem dos queijos e seleciona a microbiota) e temperatura (temperaturas mais
elevadas implicam numa taxa mais rdpida do amadurecimento), fatores intrinsecos ao queijo
como pH, teor de sal e umidade na massa, assim também como o tipo de micro-organismo(s)
presente(s) de forma enddgena ou presentes no fermento latico usado na fabricacdo (se € uma
cultura mesofilica ou termofilica), que vao desempenhar um papel predominante na formagao
do sabor e textura dos queijos maturados (BANK, 1998). J4 em queijos frescos, o sabor surge
a partir da producdo do &cido latico e de compostos aromaticos volateis da fermentacdo da
lactose por bactérias starters no processo de maturagdo (ALAIS, 2003).

Devido ao fato do queijo ser um produto da concentracao do leite (proteina, gordura e sais
minerais), durante a maturacdo had uma reducdo da atividade de 4gua, particularmente pela
perda de 4gua que também concentra o sal adquirido durante a salga, além de formacao de
acido latico pelas bactérias o que contribui para a preservacdo do produto, por outro lado,
tem-se a reducdo do potencial de 6xido-reducdo e a presenga de bacteriocinas produzidas
pelas bactérias iniciadoras que restringem ou inibem o crescimento de microrganismos non-
starter (FOX et al., 2004).

Durante a maturacao, eventos bioquimicos ocorrem na massa dos queijos, que podem
ser agrupados em eventos primarios ¢ secundarios. A fermentagao da lactose (glicolise) junto
com o citrato, a lipdlise ou quebra das gorduras e a protedlise ou quebra das caseinas, onde
produtos dessas reagdes primarias sofrem modificacdes e interagdes variadas, porém, bem

caracterizadas. Ja as reagdes secundarias, representadas pelo metabolismo destas gorduras até



37

acidos graxos de baixa massa molecular e metabolismo das caseinas até peptideos de baixa
massa molecular e aminoacidos, que na maioria das variedades de queijos s30 mais ou menos
desconhecidas (FOX, 1998).

Para compreender estes eventos, primeiro se faz necessario conhecer a origem e
funcdo das enzimas que estdo envolvidas como principais agentes responsaveis por tais
mudangas durante a maturagdo de queijos, e que para Walstra et al. (2006), o entendimento
desse processo ¢ de maior importancia para obtencao das propriedades caracteristicas de cada
tipo de queijo maturado (curado).

Diversos autores relatam que as enzimas responsaveis pela maturagao de queijos podem
estar presentes no leite de fabricacdo, no coalho e cultura lactea adicionadas a este, mas
também, enzimas nao destruidas no processo de pasteurizacao (quando existir) que podem ser
originarias do proprio leite (enddgenas) ou provenientes de micro-organismos de possivel
contaminagdo, antes, durante e apds processamento, de acordo com os topicos abaixo
(ALAIS, 2003; BANK, 1998; BERESFORD et al., 2001; FOX; Mc SWEENEY, 1998;
WALSTRA et al., 2006):

e Enzimas do Leite

Enzimas enddgenas presentes no leite, associadas aos globulos de gordura e as micelas de
caseinas, como a plasmina, fosfatase acida, xantina oxidase e catepsina D, assim como
também, algumas lipases, sdo bastante estaveis inclusive ao calor (sobrevivem a
pasteurizagdo), ficando ativas no queijo e contribuindo para o amadurecimento deste (FOX e

Mc SWEENEY, 1998).

e Enzimas do Coalho

A quimosina e a pepsina sdo duas proteases presentes no coalho (BANK, 1998). Por
ocasido da formagdo da coalhada, parte deste coalho ¢ perdido no soro, mas,
aproximadamente 6% (na forma de quimosina) permanece na coalhada e tende a aumentar a
medida que o pH na massa se reduz,ao0 mesmo tempo quanto maior a umidade no queijo, mais
coalho ¢ retido, contribuindo com maior protedlise no estagio da maturacdo (FOX; Mc

SWEENEY, 1998).
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Em queijos frescos, ndo curados, o excesso de coalho no leite, frequentemente gera um
amargor, devido ao efeito residual deste, ja em queijos curados a formagao deste amargor, que
para alguns queijos inclusive, se trata de uma face temporaria da maturagdo que tende a
desaparecer, esta associado a formacao de peptideos de baixo peso molecular, cujas cadeias
ndo polares do grupo amino terminal (forma ciclada do acido glutdmico) apresentam um

. r1s 4 , L. O .
comportamento hidrofobico, resultando no gosto amargo™. Tal caracteristica se atribui mais a
acdo da pepsina que ¢ mais proteolitica do que a quimosina que ¢ mais especifica em relagao

ao sitio de atuacao (ALAIS, 2003).

e Enzimas das Culturas Laticas adicionadas ao Leite

O pingo adicionado ao leite por ocasido da fabricagdo do QMA ¢ uma espécie de soro-
fermento natural salgado e composto por bactérias laticas que exercem papel fundamental nas
caracteristicas deste queijo, crescendo em condi¢cdes microaerdfilas ou estritamente
anaerobicas (BRUNO; CARVALHO, 2009).

Encontrando-se bactérias do tipo homofermentativas, produtoras de 4cido latico como
o principal produto da fermentacdo da lactose e as heterofermentativas, que produzem além
de acido latico, substancias como didxido de carbono, acido acético, etanol, aldeido e diacetil
que sdo compostos flavorizantes, sendo classificadas de acordo com a temperatura de
crescimento em mesofilicas (+30°C) e termofilicas (+45°C), (FOX et al., 2000).

No processo de maturacdo, estas bactérias laticas que constituem a microbiota dos
diferentes tipos de queijos, se sucedem quanto ao tempo de atuacao e dividindo-se em dois
grupos de bactérias, um deles vai logo agindo assim que entra em contato com o leite, estas
bactérias sdo conhecidas como bactérias starter, — neste grupo encontram-se lactobacilos,
lactococos e estreptococos que possuem proteinases € peptidases ligadas a membrana celular
e sdo responsaveis pelas primeiras mudancas da maturagdo de queijos. Algumas destas
bactérias estdo presentes naturalmente no leite cru (FOX; Mc SWEENEY, 1998).

Especificamente esta microbiota inicial € composta por Lactococcus lactis,
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus helveticus, Lactobacillus delbrueckii, Leuconostoc
e Enterococcus (BERESFORD et al., 2001).

Num segundo momento, as enzimas provenientes do grupo de bactérias (microbiota

secundaria), non starter lactic acid bacteria (NSLAB), passam a dominar a microbiota dos

4 . .. N .
Cabe ressaltar que algumas variedades de queijos tém um leve gosto amargo residual que lhes confere
caracteristicas peculiares, principalmente os elaborados com leite cru.
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queijos até os ultimos estdgios da maturacdo. Este grupo € composto por bactérias
propionicas, mofos e leveduras e algumas bactérias contaminantes que sobreviveram ao
processo de pasteurizagcdo (FOX; Mc SWEENEY, 1998).

Alguns microrganismos deste grupo sao proteoliticos, outros sao lipoliticos e tem os
produtores de gases, especificos para cada variedade ou grupo de queijos e que segundo
Chamba e Irlinger (2004), dentre estas BLNI temos como exemplo, leveduras (Geotrichum
candidum e Debaryomyces hansenii); mofos (Penicillium camemberti e Penicillium
roqueforti); bactérias (Corynebacterium, Staphylococcus, Micrococcus, Propionibacterium
spp. ¢ lactobacilos heterofermentativos) envolvidos na maturacdo de queijos. Exceto
propionibactéria e lactobacilos heterofermentativos, as culturas secunddrias crescem

principalmente sobre a superficie de queijos (BERESFORD et al., 2001).

e Enzimas Exégenas

Enzimas podem ser adicionadas numa forma livre ou micro encapsuladas ao leite ou a
coalhada de alguns queijos com o intuito de acelerar a maturacdo. Desta forma, lipases,
proteinases e também peptidases sdo utilizadas com este proposito durante a fabricacdo de

queijos como o Romano ou queijo Provolone (FOX; Mc SWEENEY. 1998).

2.5.2. Proteolise

Dos trés principais eventos bioquimicos na maturagao de queijos, a proteodlise ¢ o mais
complexo, e em maior grau de importancia. A protedlise ¢ a principal responsavel pela
passagem de uma textura dura e de consisténcia “borrachenta” na coalhada fresca a um corpo
de massa flexivel, liso, macio e sabor caracteristico de um queijo curado (FOX; Mc
SWEENEY, 1998).

Embora, a maior parcela de protedlise se deve a agdo do coalho na maioria das
variedades de queijo, a exce¢do dos que sdo cozidos a alta temperatura (Emmental e
Parmesdo), (ALAIS, 2003), a degradacdao das caseinas no queijo se deve as proteases (ou
proteinases) microbianas residuais, provenientes do fermento, e de proteinas nativas do leite
como a plasmina (FOX; Mc SWEENEY, 1998).

De acordo com (ALAIS, 2003), como regra geral pode se dizer que:
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e Em todos os queijos, a K-caseina desaparece desde o inicio da fabricagao;

e Nos queijos maturados por mofos, a -caseina ¢ a que mais rapidamente se degrada;

e Nos queijos de pasta dura e semidura, a caseina que mais rapidamente se degrada ¢ as do
tipo as.

No decurso destas reagdes, aminoacidos podem reagir quimicamente com carbonilas
por meio da reagdo de Maillard e degradagdo Strecker, com producdo de diversos compostos
que dao origem ao sabor. Por outro lado, certas quantidades de peptideos hidrofobicos podem
ser produzidas, levando ao sabor amargo’ que alguns consumidores vdo rejeitar. No entanto,
numa concentracdo adequada e balanceada com outros compostos, estes peptideos amargos

podem contribuir de forma positiva com o flavour do queijo (FOX; Mc SWEENEY, 1998.).

Caseina
Renina———> |
Peptideos Derivados da caseina
Proteinases de bactérias Starters —— |
Peptideos amargos
Peptidases de bactérias Starters —— |
Peptideos menores
Peptidases de bactérias starters e NS ——> |
Aminoacidos
J
Catabolismo de aminoacidos
BAL starters ¢ NS, Propionibacteria, bactérjas aerdbias de supen:ﬁcie e leveduras, reacoes quimicas.
COy; Tioésteres; Ceto dcidos; Esteres de gordura; Alcoois e aldeidos; Tiois
Aminas; Hidrogénio sulfidrico; Amdnia; Fenil éster; lactonas

f

Figura 4. Etapas da proteolise em queijos.
Fonte: LAW, 2001.

Observando a Figura 4, pode-se distinguir que a proteolise se da em trés etapas:

e A primeira etapa consiste na quebra das caseinas em longas cadeias peptidicas por agdo
das endopeptidases (proteases), afetando basicamente a consisténcia do queijo, os quais
serdo posteriormente degradados em peptideos menores;

e Numa segunda etapa, logo a seguir, ocorre uma quebra desses peptideos menores pela
acdo de carboxipeptidases e aminopeptidases em aminoacidos livres que contribuem para
o sabor do queijo, no entanto, influenciando pouco no aroma.

e Na terceira etapa, a transformagdo destes aminoacidos livres por meio de uma serie de
enzimas catabolicas que dependem da cultura latica secundaria e adjunta e das condi¢des

fisico-quimicas, sobre tudo do pH do queijo, formando compostos aromaticos da

>Cabe lembrar que o assunto ja foi tratado sob outro dngulo no subitem “Enzimas do Coalho”.
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degradacgdo destes aminodcidos em (aminas, aldeidos, alcoois, lactonas e cetonas, ésteres,
compostos fendlicos e sulfurados, entre outros) (Alais, 2003).

Por outro lado, ndo existe uma correlagdo direta entre o aroma dos queijos € a
concentracdo de aminoacidos livres. Sabe-se, no entanto, que estes podem ser metabolizados
por enzimas bacterianas produzindo produtos menores, entre os quais flavorizantes (PERRY,
2004).

As principais vias de degradacdo de aminoacidos que acontecem em queijos por
enzimas microbianas sao basicamente: descarboxilagdo, transaminacdo, desaminagao
oxidativa e degradacao, seguidas de processos comuns de oxidagdo e reducao (ALAIS, 2003;
FOX e MCSWEENEY, 1998; ¢ PERRY, 2004), conforme ¢ apresentado no esquema geral da
Figura 5.

Proteinas do queijo

le— Protedlise

NA fendis

. E 4 QOutras
Aminodcidos ‘ CH35H —> substancias
1 sulfuradas
2 l \ Inddis
3
Aminas Aminoacidos a - cetoacidos
MNH3 Aldeidos
SN\
alcoois acidos

Figura 5. Principais vias de degradagdo de aminoacidos pela agéo
microbiana durante a maturacdo de queijos. 1) Descarboxilagdo; 2)
Transaminagdo; 3) Desaminacdo oxidativa; 4) Degradagdo; 5) Redugdo;
6) Oxidagdo.

Fonte: Perry(2004).

Alais (2003) nos dd uma explicagdo mais detalhada destas quatro principais vias de
degradacao de aminodacidos:
1 - Descarboxilagao; Com liberacdo de gas carbonico e producdo de uma amina. Esta
atividade manifesta-se sobre tudo em aminoacidos portadores de um terceiro grupo polar,
formando-se uma amina biogénica. Algumas destas aminas sdo substancias toxicas, formam-
se em alimentos muito hidrolisados como queijos e pescados em estado avancado de
fermentacao.
2 - Transaminagdo: Transferéncia reversivel do grupo amina de aminodcidos para um alfa

cetoacido sem a liberacdo de NHs.
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3 - Desaminagdo Oxidativa: Com produ¢do de amdnia, acido cetonico (substancias muito

sapidas) e tirosina. Também pode ocorrer a desaminagdo redutora com a formagdo de um

acido alifatico pela acdo de bactérias anaerdbicas.

4 - Degradagao de aminodacidos sulfurados (cisteina € metionina) com produc¢ao de sulfetos.

2.5.3. Indice de Profundidade e Extensdo da Protedlise

Os conceitos de “extensdo” e “profundidade” (Figura 6) surgem para indicar as

mudangas que ocorrem durante a protedlise de queijos ao longo da maturacdo. O indice da

extensdo da maturagao quantifica ou mensura os peptideos (soluveis) de alta massa molecular,

produto da agdo proteolitica das enzimas do coalho sobre as caseinas do queijo, sendo

liberados para a fase aquosa deste (WOLFSCHOON-POMBO ¢ LIMA, 1989).A extensdo ¢

um fator indicativo da proteolise primaria (BECH,1993).

{ ENZIMAS PROTEOLITICAS )
PEPTIDEOS || AMmNOAcDOs

W / <—— PROFUNDIDADE—>

€«—————EXTENSAQ ——mM8M8—>

‘ »

NITROGENIO TOTAL

Figura 6.Esquema representando os indices de extensdo
profundidade da protedlise, aplicaveis a digestdo das Caseinas.
Fonte: Wolfschoon-Pombo e Lima (1989).

&

O indice de
profundidade da maturacao
quantifica ou mensura a
formag¢ao de substancias de
baixa massa molecular
(aminoécidos, oligopeptideos
e aminas) acumuladas durante
o periodo de maturagdo,
produto da acdo proteolitica
das enzimas microbianas sobre
compostos nitrogenados

oriundos da  degradagdo

primaria das caseinas (WOLFSCHOON-POMBO e LIMA, 1989). Estes compostos sdo os

peptideos resultantes da acdo do coalho e da plasmina sobre as caseinas (FOX, 1989).
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3. OBJETIVOS

Com o reconhecimento da microrregido Campo das Vertentes como regido produtora
do Queijo Minas Artesanal, por meio da Portaria n° 1.022 de 03 de novembro de 2009, pelo
IMA, ¢ de grande importancia para a regido todo esforco com estudos e trabalhos que ajudem
a resgatar a tradi¢ao e o reconhecimento do pioneirismo na fabricagdo deste queijo. De fato,
muitos trabalhos junto aos produtores tém-se e estdo sendo realizados com resultados e
avancos bem animadores visando a qualidade, seguranga alimentar, gerar e melhoria da renda
e preservacgdo da tradigdo historica e cultural do QMA desta microrregido.

Muito embora, das cinco microrregioes reconhecidas produtoras de QMA até o
momento no Estado de Minas Gerais, Campo das Vertentes, quase ndo existem dados a
respeito, enquanto as demais estdo bem caracterizadas, quanto aos dados sobre o tipo de
queijo, tipo de produtor € comportamento do consumidor.

Por outro lado, a publicacao da Instru¢ao normativa n® 57 de 15 de dezembro de 2011,
que preveé e permite a maturagdo e comercializagdo de queijos artesanais por periodo inferior
a 60 dias, desde que estudos e pesquisas especificos designados pelo MAPA atestem a sua
conformidade dentro dos critérios pré-estabelecidos em legislacdes anteriores (BRASIL,
2011).

Dentro desta perspectiva, este estudo teve como objetivos:

3.1.0bjetivo Geral

Caracterizar aspectos fisicos e fisico-quimicos dos queijos Minas artesanal da
microrregido Campo das Vertentes em unidades produtoras cadastradas ou em processo de
cadastramento, adequadas 4s condi¢des satisfatorias das boas praticas agropecuarias (BPA) e
boas praticas de fabricagdo (BPF) segundo o Instituto Mineiro de Agropecuaria — IMA, em

dois periodos do ano (seco e chuvoso).
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3.2.0bjetivos Especificos

Dentre os objetivos especificos que se procurou neste estudo, seguem:

a. Identificar a partir de visitas técnicas, unidades fabris que estivessem em processo
produtivo do QMA, sob condig¢des de instalagdes, higi€nico-sanitarias e de controle de
zoonoses satisfatorias, e, uso do pingo;

b. Determinar a composi¢do centesimal e acompanhamento da maturacdo em dois
periodos do ano (seco e chuvoso);

c. Identificar possiveis diferengas nos queijos produzidos, devido as interagdes de clima,
produtor, periodo do ano e tempo de maturagao;

d. Descrever as caracteristicas peculiares deste queijo e gerar dados técnicos, que
subsidiem a elaboragao e publicacdo de informagdes que caracterizem o perfil do

QMA da microrregido Campo das Vertentes.
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4. MATERIAL E METODOS

4.1.Localizacao e Selecao das Unidades Produtoras de Queijo Minas Artesanal.

Inicialmente, foi realizada uma busca de produtores em documentos do Instituto
Mineiro de Agricultura (lista de produtores cadastrados), aliado a outros trabalhos realizados
na microrregido por parte da Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais (EPAMIG)
por meio do Instituto de Laticinios Candido Tostes de Juiz de Fora, Minas Gerais.

Embora existissem varios outros produtores de QMA na microrregido Campo das
Vertentes, este trabalho de pesquisa preconizou somente os cadastrados no IMA, ou em fase
de cadastramento, e que por ocasido da execucdo deste, apenas quatro propriedades, se

encontravam aptas as exigéncias legais (representando o universo de dados analisados).

4.2.Plano de Amostragem.

A partir das visitas técnicas as quatro propriedades identificadas, foi elaborado um
plano de amostragem levando em consideragao o posicionamento do navegador GPS veicular
via satélite “Multilaser Tracker 2” que forneceu as coordenadas geograficas de latitude,
longitude e altitude da localizacdo de cada propriedade produtora de QMA, de pose destas
coordenadas e com o uso do software publico “Google Earth” (versio 1.3.21.124 de
17/01/2013), gerou-se imagens de posicionamento e localizagao.

Na Figura 7, observa-se como estas propriedades estdo inseridas na area que
representa a microrregido Campo das Vertentes dentro do estado de Minas Gerais e seu

entorno.
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Figura 7. Localizacdo das propriedades participantes do estudo de caracterizagdo do
QMA Campo das Vertentes dentro do estado de Minas Gerais.

Fonte: Google Earth.
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Na Figura 8, observam-se as propriedades estudadas as quais estdo inseridas nos
municipios respectivamente com a sua localizacdo: propriedade/produtor 1 em Coronel
Xavier Chaves (S 21°04'29.9" W 44°14'43.7" Alt. 957m); propriedade/produtor 2 em Lagoa
Dourada (S 20°54'47.3" W 44°05'00.3" Alt. 970m); propriedade/produtor 3 em Coronel
Xavier Chaves (S 21°01'42.1" W 44°15'19.4" Alt. 991m) e propriedade/produtor 4 em Sao
Jodo Del Rei (S 20°59'43,52" W 44°59'43,52" Alt. 910m).

5%
Concei¢ao da Barra de Minas

Ritapolis ©

"
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-

& Prod. 3:- Cely Xavier Chaves
Prod. 1 -‘Cel. Xavier;C haves&

Cel. Xavier Chaves

Prod 4 SJDR ' : Prod. 2 - lageaiDourada
Santa Cruz de’ Mmaso ' : Lagoea Dourada

013 MapLink
Cnes/Spot Image
2013 DigitalGlobe

Tirademéb

20°49'25.92"S  44°05'03.64"0 elev. 947 m altitude do pc 50
Flgura 8. Localizagdo das propriedades participantes do estudo de caracterlza(;ao do QMA Campo das
Vertentes dentro dos municipios Cel. Xavier Chaves, Lagoa Dourada e Sdo Jodo Del Rei.

Fonte: Google Earth.

4.3.1dentificacdo e Coleta das Amostras.

Conforme ¢ apresentado na Tabela 1, foi montado junto aos produtores, um esquema
de maturacao, coleta e analises dos queijos/amostras.

Tabela 1: Esquema de fabricac¢do, maturagdo, coleta, transporte e analises fisicas e fisico-quimicas no
periodo seco e chuvoso do ano para 0 QMA da Microrregido Campo das Vertentes.
Emr cada queijaria foi adotado o seguinte procedimento para cada Repeticiol Repeticio2  Repeticio3
periodo:
- Fabricagao dos queijos;

- Separagdo de trés amostras por repeticio/lote; O O O O O O O O O

- Maturacao.

1* coleta com 10 dias de maturacdo. Retirada de um queijo por
lote e deixados dois para continuarem o processo de maturagao O O O O O O

na queijaria.

2% coleta com 20 dias de maturagdo. Retirada de um queijo por O O O
repeticdo/lote e deixado um para continuar o processo de
maturagdo na queijaria.

3% coleta com 30 dias de maturagdo. Retirada do ultimo queijo do
periodo.
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Para cada produtor foram separados e identificados trés queijos de cada lote
(repeticao) de fabricagdo e retirados com 10, 20 e 30 dias de maturag¢do respectivamente nos
dois periodos (seco e chuvoso). Os queijos coletados foram embalados em sacos plasticos de
PVC transparente, acondicionados em caixa isotérmica contendo formas com gel eutético
para manter os queijos numa temperatura de refrigeracdo, evitando que estes aumentassem de

temperatura durante o transporte até o local de analises.

4.4.Analises Fisicas (massa, diAmetro e altura)

Tanto as andlises fisicas quanto as fisico-quimicas dos queijos fornecidos pelos
produtores participantes do projeto foram conduzidas no Laboratério de Pesquisas Fisico-
Quimicas do Instituto de Laticinios Candido Tostes (ILCT) da Empresa de Pesquisas
Agropecudrias de Minas Gerais (EPAMIG) em Juiz de Fora - MG.

As analises fisicas dos queijos consistiram em mensurar a massa (peso), didmetro e
altura dos mesmos com 10, 20 e 30 dias de maturacdo assim que chegaram ao laboratorio. As
alturas e didmetros dos queijos foram medidas em trés pontos diferentes ao longo da
circunferéncia destes utilizando-se um paquimetro-vernier (de 180 mm de curso da “impact-
tools”). O peso dos queijos foi determinado em balancga eletronica digital modelo 9094 -

Toledo de uso geral, com capacidade para até 6 kg, conforme Apéndice A.

4.5.Analises Fisico-Quimicas das Amostras

Para a caracterizacao fisico-quimica, as amostras dos queijos foram avaliadas com 10, 20
e 30 dias de maturagdo em dois periodos, seco e chuvoso, utilizando-se a seguintes
metodologias:
e Teores percentuais (m/m) de Umidade e Solidos Totais: método gravimétrico em
estufa a 102°C £+ 2°C (BRASIL, 2006);
e Teor percentual (m/m) de gordura (lipideos): método butirométrico para queijos
(BRASIL, 2006);
e Teor percentual (m/m) de gordura no extrato seco (%GES), pelo método indireto,

conforme descrito por (PEREIRA et al., 2001);
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Teor percentual (m/m) de residuo mineral fixo (cinzas) (BRASIL, 2006);
Teor percentual de cloretos (m/m) (PEREIRA et al., 2001);
Para a determinacdo do pH dos queijos, utilizou-se o medidor de pH digital de
bancada da marca Qualxtron, modelo 8010 com eletrodo especifico para queijos
(BRASIL, 2006);
Teores percentuais (m/m) de Nitrogénio total, Nitrogénio soluvel em pH 4,6 e
Nitrogénio soluvel em TCA a 12 % (m/v): obtidos pelo método Kjeldahl, conforme
descrito (PEREIRA et al., 2001;WOLFSCHOON-POMBO; LIMA, 1989) para se
calcular:
- Indice de extensio de protedlise (relagdo % de NSpa,6/NT);
- Indice de profundidade de proteolise (relagao % de NStca 120/NT);
- Teor percentual (m/m) de proteina: com base no teor de nitrogénio total, o fator

utilizado de conversdo de nitrogénio em proteina foi 6,38;

Outras metodologias

Atividade de dgua (ay). A determinacao da Aw foi feita, utilizando-se medidor digital
Aqualab modelo CX2T — Decagon Devices.

Teor percentual (m/m) de sal na umidade, relagdo dada pela Expressao 4.5.1:

Sal
%Sal+%Umidade

%Sal na Umidade = (% ) * 100 4.5.1)

Teor percentual (m/m) de umidade na massa desengordurada do queijo

(%UMDAQ),relagao dada pela Expressao 4.5.2:

Umidade

0, -0/ —"""
HUMD = (A) 100— % Gordura

) 100 (4.5.2)

4.6.Questionario Diagnostico Estruturado.

Foi aplicado um questionario estruturado (Apéndice B), adaptado de CORDOVA,

(2011) e MARTINS (2006) acrescido de tdpicos que foram considerados pertinentes. O

questionario com dez questdes € seus respectivos subitens, visando-se levantar informagdes

sobre as condi¢des de fabricagdo nas unidades produtoras (queijarias), foco de estudo deste

trabalho. Neste contexto buscou-se saber:

1 - Adequacao das queijarias as normas de higiene e seguranca alimentar no que se

refere as Boas Praticas de Fabricagdo da legislacdo Estadual (ANEXO VI);
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2 - Adequacido aos principais itens do Regulamento Técnico de Produgdo do Queijo
Minas Artesanal (ANEXO III);

3 - Detectar possiveis causas ou problemas técnicos que pudessem estar afetando a
qualidade final dos queijos e poder estar associando aos resultados das andlises fisico-
quimicas;

4 - Levantar dados de producdo e rendimento, entre outros.

4.7. Meteorologia da Microrregiao Campo das Vertentes no periodo de 2012.

Foi feito uma solicitacio de dados climatologicos da Mesorregido® Campo das
Vertentes para o periodo de abrangéncia do estudo em questdo ao Instituto Nacional de
Meteorologia (INMET), vinculado ao MAPA, por meio de e-mail, previa identificagdo do que
se tratava o projeto de estudo e das partes envolvidas no mesmo. Descreveu-se o tipo de dado
meteorologico do qual se estava precisando para gerar graficos, cujas curvas pudessem ser
associadas aos resultados estatisticos de varidveis respostas (aspectos fisico-quimicos)
analisadas, com a inten¢do de se constatar possivel influéncia do clima da regido sobre as
caracteristicas fisico-quimicas dos queijos fabricados e maturados na mesma.

Como resultado, o INMET forneceu dados de precipitagdo didria em milimetros (mm),
temperatura maxima diaria, temperatura minima didria, temperatura do ar média diaria, estas
em graus Celsius (°C) e umidade relativa média do ar didria em percentual (%). Os dados
compreenderam o periodo que vai de 30 de novembro de 2011 a 30 de novembro de 2012 e
foram coletados na estagdo meteorologica automatica da cidade de Sao Jodao Del Rei — MG,
que geograficamente (a estagdo) esta localizada na latitude, longitude e altitude (21°06°S

44°15°W 991m), respectivamente.

6 Quando se fala em dados demograficos ou climatoldgicos, Campos das Vertentes é considerada como
Mesorregiao (IBGE, 2012).
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Para o estudo de caracterizacao fisico-quimica do queijo Minas artesanal da microrregidao

Campo das Vertentes foi proposto e conduzido um experimento onde se avaliaram trés fatores

ou tratamentos qualitativos conforme mostra a Tabela2.

Tabela 2. Fatores qualitativos estudados e seus respectivos niveis.

Fatores Avaliados

Niveis

1° Fator. Produtores com quatro niveis.

Produtor/Propriedade 1

Produtor/Propriedade 2

Produtor/Propriedade 3

Produtor/Propriedade 4

niveis.

2° Fator. Periodo do ano (que marca o efeito da sazonalidade) com dois

1 = Periodo Seco

2 = Periodo Chuvoso

3° Fator. Tempo de maturagdo ou idade’ dos queijos com trés niveis.

1 = (10 dias apo6s fabricagdo)

2 = (20 dias apos fabricagdo)

3 = (30 dias apds fabricagdo)

Total = 24 Tratamentos

Com trés repeticdes que representam trés lotes de produgéo.

Um Queijo por produtor do lote 1

Um Queijo por produtor do lote 2

Um Queijo por produtor do lote 3

Total = 72 Unidades Experimentais.

Em cada uma das 72 unidades experimentais as seguintes varidveis respostas (continuas) foram
avaliadas: pH, atividade de agua (a,,); teores percentuais (m/m) de: solidos soluveis (EST), umidade, gordura,
gordura no estrato seco (GES), residuo mineral fixo - cinzas (RMF), cloreto de sodio (NaCl), proteina, sal na
umidade (Sal/U) e umidade na massa desengordurada do queijo (UMDQ). Além dos indices: extensdao de
protedlise da maturacdo e profundidade da protedlise. Ao todo, 13 varidveis.Foram analisadas 18 amostras por
produtor ao longo do experimento, gerando 252 dados por produtor, totalizando 1008 dados.

Foi adotado o Delineamento em Bloco Casualizados em parcelas subdivididas
conforme mostra o arranjo estatistico da Figura 9.

Produtor 1 Produtor 2 Produtor 3 Produtor 4
Periodo Periodo Periodo Periodo Periodo Periodo Periodo Periodo
Seco Chuvoso Seco Chuvoso Seco Chuvoso Seco Chuvoso
Tempo
de 2 11213 2 11213 2 11213 2 1| 2|3 | Total
Maturagao
5 I
= 11
= 11T
Total

Figura 9. Delineamento em bloco casualizados em parcelas subdivididas.

7 . .. , N . ~ . L1 .
A idade do queijo ¢ um fator que se refere & maior ou menor maturagdo, maior ou menor proteédlise que vai

influenciar na textura e sabor dos queijos.
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De acordo com o modelo de analise de variancia da Tabela3, a ser utilizado, os dois
principais fatores (produtor e periodo do ano), foram alocados dentro da parcela, assim como

a interagao entre eles. O fator tempo de maturagdo dos queijos, foi alocado na subparcela.

TABELA3. Modelo de analise de variancia a ser utilizado com as informacdes de quadrado médio e a
significancia das varidveis avaliadas.

Fonte de Variac¢ao GL SQ oM Fe¢  p-valor
Bloco (BI) 2
Periodo (Per.) 1
Produtor (Prod.)
Per.*Prod. 3
Residuo A 14
(Parcela) 23
Tempo (T) 2
T* Per. 2
T* Prod. 6
T* Prod.* Per. 6
(Tratamentos) (23)
Residuo B 32
TOTAL 71

GL = grau de liberdade; SQ = soma de quadrado; Fc = F calculado; Quadrado Médio; p-Valor = probabilidade
ou grau de significancia; Per.*Prod. interag@o entre periodo do ano e produtor; T* Per. = interacdo entre tempo
de maturagdo e periodo do ano; T* Prod. = interagdo entre tempo de maturagdo ¢ o produtor; T* Prod.* Per. =
triplice interago.

Nesta configuracdo se geram dois residuos distintos, o residuo (A) referente as
parcelas e o residuo (B) referente as subparcelas dentro das parcelas. De acordo com
(RIBEIRO JR; MELO, 2008), utiliza-se esta metodologia, quando se quer estudar
observacdes sucessivas realizadas em duas ou mais épocas nas mesmas parcelas com os
mesmos niveis. Reforgado por (GOMES; GARCIA, 2002), este delineamento ¢ usado sempre
que se suspeita heterogeneidade entre as parcelas de um experimento, isto pode ser
evidenciado por Oliveira (2010), na microrregido Campo das Vertentes e Borelli (2002), na
microrregido da Serra da Canastra, entre outros, que apontam falta de uniformidade nas
propriedades fisico-quimicas nos queijos artesanais estudados, justificando a escolha desta
metodologia estatistica.

Todos os dados gerados das variaveis respostas analisadas no experimento, Quadro 2,
foram previamente tabulados em planilha eletronica utilizando-se o Software Microsoft Excel
2010 e transcritos para o Software “Sistema para Andlises Estatisticas” — SAEG, da
Universidade Federal de Vigosa — MG (RIBEIRO JR.; MELO, 2008). Onde foi verificado:

- Normalidade como pressuposto ao uso da estatistica paramétrica por meio do teste de
Lilliefors, que conforme (RIBEIRO JR.; MELO, 2008), utiliza a estimativa da media e

desvio padrdo para tal. Para as varidveis respostas que ndo apresentaram distribuicao
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normal, foram transformadas por meio da fun¢do “logaritmica na base 10” e realizado
novamente o teste de Lilliefors, se constatando a normalizagao destes dados.
- Teste F de Snedecor para verificar a homocedastidade entre as variancias dos tratamentos.
- Teste de Tukey para avaliar as diferengas estatisticas existentes entre as medias dos
tratamentos de fator qualitativo (produtor). Para o fator periodo do ano, o teste F ¢

conclusivo, uma vez que este apresenta apenas dois niveis;

Analise de correlagdo de Pearson para fatores de nivel quantitativo; e

Considerando-se nivel de significancia p < 0,05.
Posteriormente, foi utilizado o Software Microsoft Excel 2010 para gerar graficos que

representem as variabilidades encontradas.



5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1.
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Condicoes meteorologicas da Microrregiao Campo das Vertentes no periodo.

A partir dos dados fornecidos pelo INMET, foram produzidos graficos (Figuras de 10

a 13) a fim de facilitar o estudo das condigdes meteorologicas durante a coleta de amostras

junto aos produtores, para se atribuir ou ndo possivel influéncia sobre o comportamento dos

aspectos fisico-quimicos estudados do QMA da microrregiao Campo das Vertentes.

Umidade relativa media do ar didria (%).
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Figura 10. Variacdo da umidade media do ar

Figura

11.Variagdo da temperatura maxima diaria e

diaria durante a coleta de amostras do temperatura minima didria durante a coleta de amostras
experimento. do experimento.
Condicdes meteorologicas médias que antecedem a coleta de amostras.
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Figura 12.Variagdo da precipitagdo total didria
durante a coleta de amostras do experimento.

Figura

13.  Comportamento  das  variaveis

climatoldgicas que antecede a coleta do QMA. (P.S. =

periodo seco e P.Chuv. = periodo chuvoso).
Graficos elaborados pelo autor com dados brutos fornecidos pelo INMET, coletados na estagdo meteoroldgica
automatica da cidade de S@o Jodo Del Rei — MG e representam a microrregido Campo das Vertentes no
periodo de 30/11/2011 a 30/11/2012.
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Contata-se por meio do grafico da Figura 13, que resume em médias o comportamento
das varidveis ambientais, discriminadas nos graficos das Figuras 10, 11 e 12 respectivamente,
que antecedem as coletas de amostras e que por ocasido da primeira coleta para analises
fisicas e fisico-quimicas, correspondentes ao periodo seco do ano, que a umidade relativa do
ar (UR%) se encontra ainda num patamar elevado (UR = 74% - Figura 10), embora a média
de precipitagdo esteja praticamente zerada no més de julho/2012 e os primeiros 20 dias do
més de agosto/2012 (Figura 12), assim os meses de julho e agosto/2012, representam o
periodo mais seco do experimento, apesar da variacao observada representar valores médios
que classificam esta UR% como sendo de media a alta umidade. Existem alguns dias
especificos que se comportam de forma similar no restante do tempo (Figura 10).

Em relacdo a temperatura (Figura 11), a maior concentracdo dos menores valores das
minimas e os menores valores das maximas, encontra-se registradas nos meses de julho e
agosto/2012, coincidindo com as trés coletas de amostras do periodo seco, (Figura 13). Esses
resultados coincidem com o encontrado por Baruqui et al., (2006), onde a temperatura do més
mais quente ¢ inferior a 22°C.

Por ocasido do segundo ciclo de coleta de amostras, correspondendo ao periodo
chuvoso do ano, percebe-se, entretanto uma alteragdo quanto ao aumento da precipitagdo,
aumento das temperaturas minimas e maximas diarias, mas, apresentando UR% menor que no
periodo seco.

O elevado valor de UR% nos meses do periodo seco pode ser explicado,
possivelmente, pelo fato do solo da regido, ainda ter suficiente umidade acumulada das
precipitacdes dos meses de maio e junho/2012 (Figura 12).

Dentre as principais classes de solos existentes nas Microrregides da Zona Campo das
Vertentes®, estdo os Organossolos, com caracteristicas peculiares de umidade excessiva. Por
outro lado, nesta zona ocorrem os tipos climaticos, imido B1 e umido B3 na classifica¢ao
climatica Thornthwaite’, principalmente na microrregido Campos da Mantiqueira'® (Sdo Jodo
Del Rei, Lagoa Dourada, Coronel Xavier Chaves, entre outros.), (BARUQUI, et al., 2006).

Por outro lado, a umidade relativa ¢ fortemente influenciada pela temperatura do ar,

isso acontece porque a umidade relativa apresenta um comportamento inverso ao da

¥ Deve ser entendido do ponto de vista da classificagio climatica.

? A Classificagio climatica Thornthwaite ¢ definida pelo balango do indice hidrico (I,,), sendo que para o tipo
B1, o indice I,= entre 20 mm e 40 mm e para o tipo B3, o indice I;,= entre 60 mm e 80 mm,
respectivamente (BARUQUI et al., 2006).

"% Idem 10.
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temperatura, quanto mais quente o ar, mais agua ele comporta, fazendo com que os valores de
umidade relativa caiam na medida em que aumenta a temperatura (LOPES, 2011).

Analisando o grafico da Figura 13, percebe-se, portanto, que o periodo de maior
temperatura coincide com os menores indices diarios de umidade relativa do ar.

Sendo, o inverno, um periodo tipico de seca na regido sudeste, esses valores iniciais de
umidade elevada e que pode persistir ao longo da estagdo, se deve a menor capacidade do ar
frio em reter umidade, saturando-se com uma menor quantidade absoluta de vapor d’agua
(LOPES, 2011).

Para um estudo mais detalhado, deve-se considerar a velocidade do ar, radiacao solar,

presenga ou nao de florestas e fontes de 4gua como corregos, etc.



5.2.

Questionario Diagnéstico Estruturado.
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Tabela 4. Resumo das informagdes respondidas pelos produtores ao questionario diagndstico estruturado

(Apéndice B).

Questionamentos

Produtor 1

Produtor 2

Produtor 3

Produtor 4

Tempo de experiéncia na arte
de produzir queijos artesanais.

Mais de 10 anos
e envolve o
produtor e
empregado.

Em media 5 anos,
envolve o produtor
e a esposa.

Menos de um
ano; quem faz
0s queijos é o
empregado.

Menos de um
ano; envolve o
produtor e a
esposa.

Em 75% das propriedades, o produtor estd envolvido na produgdo e em 50%, o casal trabalha junto na produgdo.

Todos os produtores, ou a esposa ou o empregado, ja participaram de cursos para aprender o oficio ou no IMA
ou EMATER ou no Servico Nacional de Aprendizagem Rural (SENAR). Também fazem parte ou de
cooperativa ou sindicatos rurais ou associagdes de produtores;

Quanto a
producdo/rendimento/renda da
atividade

23  pecas de
queijo/dia no
periodo chuvoso;
20 no periodo

12 pecas de
queijo/dia no
periodo chuvoso;

9 no periodo seco

33 pecas de
queijo/dia  no
periodo chuvoso
e seco;

26 pecas de
queijo/dia  no
periodo chuvoso
e 15 no periodo

seco; 10 L leite/pega. 8,5-9,5 L | seco;
10 L leite/peca. leite/peca. 9-10 L
leite/peca.
Peso, didmetro e altura no | 850g; 17 e5cm. | 750g; 10 ¢ 3,5 cm. Peso = 900g 900g; 14 ¢ 5 cm
momento da comercializagdo
Plantel/gado Jersey = 93% Mestigo com | Jersey e | % Holandés ¢
Gersolando = | predominédncia para | Holandés Girolando,
7%. Jersey
Alimentada o gado com: capim nativo | capim  braquiaria, | capim  nativo | capim
flechinha silagem, rag@o, sal | flechinha e | braquidria,
capineira mineral, sal | braquiaria, silagem, ragdo e
(napier), proteinado e sal | silagem, ragdo e | sal mineral, sal

silagem, ragdo e | comum no periodo | sal mineral no | proteinado e sal

sal mineral de | seco do ano. periodo seco. comum no
maio a setembro. periodo seco do
ano.
A venda de queijos participa | 20% e  dela | 30% e dela depende | Pouco tempo na | 50% e dela
na renda familiar com qual | dependem o | o casal. atividade, ndo | dependem 0
percentagem? casal e 0 tem estimativa. | casal e os filhos.
empregado.

Quanto a comercializagdo, O QMA ¢ vendido como queijo fresco (50% das vezes), pouco maturado ou meia
cura (50% das vezes)

Quanto ao destino de comercializagdo: trés produtores declararam que vendem parte para outros municipios do
Estado e outra parte fica no municipio de origem, inclusive, um deles vende também para outro Estado; um
produtor vende tudo no municipio de origem

Quanto ao tipo de comercio/consumidor, sdo variados, padarias, supermercados, mercearias, lanchonetes e
consumidor que vai até a propriedade.

Em relacdo a legislacdo, todos os produtores se encontram adequados quanto as exigéncias das BPA e BPF, da
qualidade da estrutura de ordenha e das queijarias, material adequado ao processamento de alimentos, agua de
abastecimento, saude dos envolvidos, controle de zoonoses, entre outros.

Quanto ao processamento, estas sdo as etapas praticadas de forma muito similar entre os produtores:

Tempo entre ordenha e processamento do leite, no maximo 30 minutos;

Uso do pingo no inicio da fabricacdo (1% sobre o volume de leite) e a coleta do mesmo, € no final da dessora;
Tempo de coagulagdo variando de 30 a 50 minutos;

Material de coagulagdo, corte, mexedura, formas, filtros, coadores, dessoradores todos em ago inox ou plastico;
Bancadas de ardodsia e prateleiras de madeira para maturag@o dos queijos;

E adicionando sal grosso (sem quantidade especifica) por cima dos queijos em cada viragem (duas) para todos os
produtores e os queijos ficam dessorando entre 12 e 48 horas antes de ir para prateleira de maturagao.

Os quatro produtores praticam a toalete dos queijos com grosa ou ralo de ago inox e apos, lavagem destes.
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No Apéndice C ¢ mostrado o fluxograma de fabricagdo de um dos produtores e que €

seguido pelos outros produtores participantes deste estudo.

5.3. Caracteristicas fisico-quimicas do queijo Minas artesanal da microrregiao

Campo das Vertentes (com base nas analises e resultados estatisticos).

Na Tabela 5 sdao apresentados os valores médios para cada parametro fisico-quimico
estudado. No Apéndice C esta registrado o resultado da andlise de varidncia (ANOVA) que
permite explicar o comportamento destes aspectos no periodo de abrangéncia deste estudo.
Por outro lado, no Apéndice D ¢ mostrado um fluxograma de fabricagdo do QMA em fungao
do questionario diagndstico aplicado (Apéndice B), o qual ¢ seguido pelos produtores, e que
estd em consondncia com o fluxograma de fabricacdo do queijo Minas artesanal segundo a
legislagdo Mineira (art. 4° - Lei n® 20549 de 18 de dezembro de 2012), Anexo 1.

Informagdes estas que servirdo de base para se delinear o perfil fisico-quimico do

queijo Minas artesanal da Microrregido Campo das Vertentes.

TABELA 5. Média, desvio padrédo e coeficiente de variagdo, dos aspectos fisico-quimicos estudados no queijo
Minas artesanais da Microrregido Campo das Vertentes, no periodo seco e periodo chuvoso do
ano ao um nivel de significancia p < 0,05.

, PERIODO PERIODO
PARAMETRO MEDE_LAD?ERAL SECO CHUVOSO
Média CV (%) Média CV (%)

pH 5,15+0,17 500,12 2,4 53+0,15 2.8
ay 0,91 + 0,03 0,92 +04 4,0 0,90 = 0,01 1,3
e EST (%) 64,16 + 7,78 61,0+ 10,27 16,8 67,4+ 2,89 4.4
e Umidade (%) 35,84+ 7,78 39,0+ 710,27 26,3 32,6 +2,89 8,8
2 GES (%) 53,0 = 3,90 553 +2,58 4,66 50,8 + 3,97 7,82
E RMF (%) 5,40 = 0,52 55+0,22 4,0 53+0,74 14,0
5 Gordura (%) 33,8 + 3,90 33,4+5,39 16,1 34,1 +2,57 7,5
5 Cloretos (%) 2,61 +0,38 2,83+ 0,06 2,22 24+0,5 19,2
g Sal na Umidade (%) 7,32+ 1,94 7,5+2,43 32,4 7.1+ 1,66 23,4
g UMDQ (%) 53,58 + 9,42 57,7+11,9 20,6 49,5+4,5 9,0
= Proteina Total (%) 23,30+ 2,07 22,5+ 1,88 8.4 24,1 +2,18 9,9
Relagio % de NS,y ¢/NT 12,02 + 3,55 10,8 + 1,96 18,1 13,2 +4,65 35,2
Relagio % de NStca 120/NT 6,91 + 2,24 5,9+ 0,68 11,5 8,3+ 3,1 37,3

aw = Atividade de agua; = Teores percentuais (m/m) de: sélido soluveis totais (EST%); gordura no estrato seco
(GES%); residuo mineral fixo — cinzas (RMF%); umidade na massa desengordurada do queijo (UMDQ%);
Extensdo de Protedlise (relagio % de NS, ¢/NT); Profundidade da Protedlise (relagdo % de NStca 120/NT); Desvio
padrio (£ DP"); Coeficiente de Variagdo (CV%) — CV baixo (<10%); CV médio (entre 10% e 20%); CV alto
(entre 20% e 30%); CV muito alto (>30%).




58

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) dos
Produtos Lacteos (ANEXO VII) - Portaria n° 146, de 07 de marco de 1996 do MAPA
(BRASIL, 1996), o queijo Minas artesanal da Microrregido Campo das Vertentes pode ser

classificado, conforme apresentado na Tabela 6:

TABELAG6.Classificado do queijo Minas artesanal da Microrregido Campo das Vertentes.

Teor percentual (m/m)

Parametro Classificagdo™! Faixa de variagio™!
encontrado.
GES 52,78% Queijo gordo 45,0 a 59,9%.
Queijo de baixa umidade (massa dura) Até 35,9%
UMIDADE 35,84%

Queijo de média umidade (massa semidura) *>  Entre 36,0 € 45,9%

*1 Classificagdo segundo RTIQ dos produtos lacteos Port. n° 146, de 07/03/1996 do MAPA (BRASIL, 1996).

*2 Isto se considerando que o valor de 35,84% estd muito perto de 36,0% inicio da faixa para média umidade e
que no periodo seco do ano atingiu media (39,0%) para ser considerado como tal.

Por outro lado, este queijo se adequa a Legislagdo Mineira quanto ao Decreto N°
44.864, de 1° de agosto de 2008 que estabelece uma umidade expressa em base imida até
45,9% (MINAS GERALIS, 2008).

Tomando por base os coeficientes de variagdo (CV%) da Tabela 5, que refletem a
dispersdo em torno da média, percebe-se que na Microrregido Campo das Vertentes, no
periodo seco do ano, os aspectos fisico-quimicos que mais sofreram variabilidade entre os
produtores do queijo QMA, sdo, em sentido crescente de variagdo, os teores percentuais de
gordura e EST (CV = 16,8%), seguido do NSyns¢/NT (CV = 18,1%), UMDQ (CV = 20,6%),
umidade (CV =26,3%) e sal na umidade (CV =32,4%).

No periodo chuvoso do ano esta falta de padronizagdo ¢ percebida no sentido
crescente de variacdo, nos teores percentuais de sal (CV = 19,2%), sal na umidade (CV =
23,4%), NSpha s/ NT(CV = 35,2%) € NStca 120/NT(CV = 37,3%).

Verifica-se, portanto, que o sal na umidade e 0 NS,u46/NT sdo os fatores que mais
sofrem variacdo (falta de padronizagdo) em ambos os periodos.

Os aspectos fisico-quimicos que sofreram menor dispersao (dispersao baixa <10%) em
ambos os periodos, em sentido crescente de variagdao foram o pH, atividade de dgua (ay), GES
e proteina total. Em relacdo ao pH, esta menor variacao entre os dois periodos (periodo seco
pH 5,0 e periodo chuvoso pH 5,3), provavelmente se deve ao fato dos produtores adotarem o
uso do pingo, soro salgado proveniente da fabricagdo anterior, logo no inicio da fabricagao,
aproximadamente 1% em relacdo ao volume de leite processado.

Cabe ressaltar que para o produtor de QMA, que produz e matura queijos em

condi¢des naturais e por causa disso, torna-se dificil o controle da temperatura e umidade,
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entre outras varidveis ambientais, dai os indices de extensdo e profundidade da protedlise
(parametros bioquimicos de mais dificil controle), apresentaram alta dispersdo, no entanto
podem ser controlados ou amenizados. O percentual de umidade, umidade na massa
desengordurada e estrato seco total do queijo, podem ser controlados dentro de certo limite,
ajustando-se o tamanho do grao, mexedura e prensagem da coalhada para cada periodo do
ano. Os teores percentuais de cloretos e sal na umidade podem ser controlados com pesagem
adequada do sal adicionado na superficie do queijo.

Diversamente a esta variacdo, quando se faz uma analise agrupando estes coeficientes
de variagdo (CV%), apresentados na Tabela 5, percebe-se ainda assim, que a maioria das
variaveis se classificam como de baixa dispersdao (53,8% das varidveis) e media dispersao
(23% das varidveis) quando discriminados dentro de cada periodo conforme se pode verificar
no grafico da Figura 14.

J4

Tal informacdo ¢ importante em se

Classificagdo dos aspectos fisico-quimicos quanto ao
percentual de dispersido apresentado tratando de um produto artesanal

B CV baixo <10% (manufaturado), onde “espera-se menor
padronizagdo entre os produtores”, mas, por

B CV médio (10% | ©utro lado, de acordo com os resultados do

- 20%) questionario diagnostico estruturado, todos
BCV alto (20% - os produtores que fizeram parte de este
30%) estudo, declararam terem participado de
O CV muito alto cursos ou treinamento para elaboracdo do
(>30%)

queijo Minas artesanal, fazem parte de

Figura 14.Classificagdo da dispersio das médias associagdes de produtores e recebem
apresentadas pelos aspectos fisico-quimicos analisados
quanto ao Coeficiente de variagio (CV%). assisténcia  técnica, normalmente sdo
sempre as mesmas pessoas do grupo familiar que elaboram os queijos e acompanham o
processo de maturacao e pelo menos a metade tem tradi¢ao de entre 5 e 10 anos de fabricagao.
Outro dado importante ¢ o fato da producdo e comercializacdo do queijo Minas
artesanal contribuir em média com 33,3% da renda familiar, o que leva ao produtor a uma
maior dedicacdo por manter um padrao de qualidade ao longo do ano.
Em levantamento (questionario socioecondmico) realizado por Oliveira (2010), na

microrregido de Sdo Jodo Del Rei'!, abrangendo 6 municipios e 113 familias envolvidas na

fabricacdo do QMA, o autor revela que 36% das queijarias amostradas, passam dos 30 anos

" Microrregido do ponto de vista do IBGE.
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de tradicdo de fabricacdo e que para 67% destas familias, esta atividade ¢ tida como unica
fonte de renda.

E importante salientar que esta variabilidade dentro de patamares qualitativos
aceitaveis, parece fazer parte de uma diferenciacdo na qual cada produtor de queijo Minas
artesanal pde em pratica seu acervo cultural e sua experiéncia para controlar fatores
ambientais e os inerentes ao proprio queijo, permitindo que seu produto se diferencie e quanto
melhor contornar os efeitos da variagdao, maior destaque dentro de uma mesma microrregiao.

Por meio da Tabela 7, é possivel se fazer comparagdes dos resultados médios
encontrados para 0 QMA deste estudo com resultados médios de estudos feitos com QMA de
outras microrregides do Estado de Minas Gerais.

Comparando-se os resultados aqui encontrados e resultados dos trabalhos com QMA
das microrregides Serro (M2) e Canastra (M3 e M4) respectivamente registrados na Tabela 3,

percebe-se que:
a) pH e indices de proteolise.

Neste estudo do QMA da microrregido Campo das vertentes, se encontrou um valor
bem menor quando comparado ao encontrado por (OLIVEIRA, 2010), por outro lado, maior
quando comparado ao QMA do Serro (M2) e menor em relacdo ao QMA da Canastra (M4).

O pH situa-se entre 5,0 e 5,2 na maioria dos queijos e estd diretamente relacionado a
maturagdo do queijo, este tende a aumentar com a evolugdo da protedlise (UPADHYAY, et
al., 2004). Além disso, valores de pH em torno de 5,5-6,5 favorecem a agdo das proteases
microbianas, responsaveis pelas caracteristicas de sabor, aroma e textura do queijo (FOX,
1989).

Estabelecendo-se um paralelo, entre pH e indices de protedlise da maturagdo, para o
QMA deste estudo e 0 QMA do Serro (M2) e 0 QMA da Canastra (M4), pode-se apontar o
QMA das Vertentes como um queijo de maturacdo intermediaria entre estas trés
microrregioes comparadas (Tabela 3). Observa-se ainda que o pH do QMA das Vertentes,
encontra-se equilibrado dentro da faixa que favorece uma boa maturagao.

b) Em relacdo aos teores percentuais de solidos totais (%EST) e gordura no extrato seco

(%GES).

Verifica-se que o QMA da microrregido Campo das Vertentes, tem maior EST e
consequentemente menor percentual de umidade quando comparado com os resultados do

QMA dos trabalhos citados na Tabela 3, que pode ser considerado como mais duro.



Tabela 7.Comparacdo de médias da composicdo fisico-quimicos dos queijos Minas artesanal da

microrregido Campo das Vertentes com outras microrregides produtoras.
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f Campo das Vertentes M1*! M2*! M3*2 M4
Aspectros. Fisico M.G. M.P.S. M.P.C. | M.G. M.G. M.P.S. M.P.C. | M.P.S. M.P.C.
quimicos +DP +DP +DP +DP +DP + DP +DP +DP +DP
" 2050 53 | 604 | 475 | 536 54
p 017 012 £015|£05 |10 £023 +0,55
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S )
(=%
5 Sal/ [ X A T R
S Umidade +243 +1,66
S 1,94
53,58
’ 57,7 49,5
UMDQ + ’ g
g *119 *45
Proteina 2350 22,5 24,1 11,0 22,40 | 19,0 223 | 23,07 2481
Total s07 LS8 +218| S| 139 | £04 £03 | £263 497
elacio % de NS /NT 12402 108 132 | 11,01 1036 1432
640 7o de Nptas 355 E196 465 +296 £266 +4,74
X 6,91
relagdo % de NStca . 5,9 8,3 L 4,62 L L 7,18 11,87
125/NT 5oy *0.68 =31 + 1,52 £316 +421
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MG = Média geral do experimento para cada parametro fisico-quimico estudado;

+DP = desvio padrao

MPS = Média para o periodo seco do ano;

MPC = Média para o perfodo chuvoso do ano;
(relagdo % de NS4 /NT) = Indice de Extensdo de Proteolise(%);

(relagio % de NStca 1204/NT) = Indice de Profundidade da Protedlise (%);
M1 = Séo Joao Del Rei (SJIDR), Atual Microrregido Campo das Vertentes (OLIVEIRA, 2010).
M2 = Microrregido do Serro (PINTO, 2004);
M3 = Microrregido da Canastra (COSTA JUNIOR et al., 2009);

M4 = Microrregido da Canastra (SILVA, 2007);

Os estudos M1 e M4 forneceram so6 o coeficiente de variagdo (%), o qual foi transformado em desvio padréo, no
intuito de se utilizar uma Gnica medida de dispersio;
*1 Estes estudos forneceram apenas resultados referentes as medias gerais dos aspectos fisico-quimicos estudados e
ndo discriminaram periodo especifico do ano;
*2 Este estudo discriminou resultados referentes as medias dos aspectos fisico-quimicos estudados para os periodos
primavera/verdo/outono/inverno, respectivamente, mas, so estdo sendo comprados aqui os resultados inverno/veréo.
(----) = Dados n@o disponiveis.
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Importante se esclarecer que o estudo realizado por (OLIVEIRA, 2010) na mesma
microrregido de Campo das Vertentes, considerou um universo amostral de 25 queijarias em
6 municipios, com apenas uma Unica amostra (queijo) por queijaria.

Entretanto, o QMA da microrregido Campo das Vertentes, apresenta maior teor de
gordura, o que pode lhe conferir maior flavour, mas também, podera lhe conferir sabor rancgo,
deixando o queijo com um sabor picante intenso (BANK, 1998).

O QMA das Vertentes apresentou neste estudo maior percentual de RMF quando
comparado ao QMA da Canastra (M3). Em relag¢do ao teor percentual de sal (% NaCl), este ¢
maior no QMA das Vertentes ¢ que junto ao menor teor de umidade apresentado, pode
explicar os menores indices de protedlise quando comparado ao QMA da Serra da Canastra
(M4). Finalmente, com respeito ao teor percentual de proteina total, o valor médio
apresentado pelo QMA da microrregido Campo das Vertentes, encontra-se equilibrado com os
outros resultados apresentados.

E importante destacar que como todo produto artesanal, ndo existe um padrio como se
percebe do ponto de vista tecnoldgico ou industrial. Tal fato ¢ tdo evidente, que para o
IEPHA, fatores fisicos - geograficos e naturais como clima, relevo e vegetagao, fatores como
qualidade do leite e das diferentes técnicas empregadas desde a cultura latica (pingo) e tipo de
coagulante empregado na fabricacdo e condi¢cdes de maturagdo, sdo determinantes para a

caracterizacao de cada tipo de queijo artesanal e para cada regido produtora (IEPHA, 2006).

5.3.1. Comportamento do teor de umidade e solidos totais (EST%) no QMA da

Microrregiao Campo das Vertentes.

Os resultados da anélise de variancia (Apéndice C) para o variavel teor percentual de
umidade e extrato seco total, considerando-se um nivel de significancia p < 0,05, indicam
que: exceto a variagdo entre blocos (ndo significativo), o restante das fontes de variagdo para
ambas as variaveis foi significativo ao nivel de p-valor (p < 0,05), o que demonstra que estas
variaveis comportam-se de forma bastante heterogéneas entre produtores, dentro do produtor,
entre periodos do ano e ao longo do tempo de maturagdo para cada periodo do ano.

Considerando que existe uma correlagdo linear negativa perfeita entre os teores
percentuais de sélidos totais e de umidade, pode-se verificar que quando o teor percentual de
umidade ¢ menor (periodo chuvoso), o teor de solidos totais € maior, isto acontece porque a

perda de umidade acarreta aumento do teor de solidos totais no queijo (Figura 15).
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Umidade do Queijo
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Figura 15. Efeito do periodo do ano sobre a
umidade do queijo. Letras iguais entre si ndo
diferem estatisticamente pelo teste F a 1% de

Figura 16. Efeito do periodo do ano sobre o teor
percentual de solido totais (EST%) do queijo.
Letras iguais entre si ndo diferem estatisticamente

probabilidade. pelo teste F a 1% de probabilidade.

Por meio dos graficos das Figuras 15 e 16, € possivel notar teores percentuais de
umidade maior e de sélidos totais menor nos queijos do periodo seco em relagdo aos do
chuvoso.

Isto pode ter ocorrido, principalmente, em fun¢do da variagao da umidade relativa do
ar (Figuras 10) se encontrar alta, por outro lado, as temperaturas maximas e minimas diarias
do ar (Figuras 11) encontram-se baixas neste periodo, considerando-se que o ar frio tem
menor capacidade de retencdo de umidade que o ar quente (LOPES, 2011).

Por outro lado, € possivel que na intui¢do dos produtores de enfrentar um periodo
supostamente seco, deixem os queijos com maior umidade aumentando o tamanho do grao do
corte da coalhada e/ou diminuindo a pressao manual durante a enformagem.

O teor de umidade final para a maioria dos queijos ¢ determinada principalmente nesta
etapa dada pela taxa e duragdo dos processos que causam expulsdo do soro contido na massa
deste, como por exemplo, o processo simultaneo de moldagem e pressao aplicado a maioria
dos queijos duros e semiduros (DEJMEK; WALSTRA, 2004).

Por meio do gréafico da Figura 17, observa-se que a curva representativa do periodo
chuvoso, apresenta uma perda de umidade mais intensa quando comparada a do periodo seco.
O teor de umidade nos primeiros 20 dias de maturagdo se apresenta mais alto no periodo seco,
isto pode estar relacionado com menor dessoragem (menor sinérese) ocorrida durante a
fabricacao.

Ja o aumento desta umidade para perto dos 20 dias de maturacdo no periodo seco,
pode estar relacionado a uma ligeira absor¢do da umidade do ambiente que se encontrava
saturado por ocasido da coleta de amostras (Figuras 10 e 13), mas, também pode estar

relacionada com o habito dos produtores lavarem os queijos com agua ou soro acido no
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intuito de eliminar certa limosidade na superficie dos queijos, proprio desta época do ano, e
apos limpeza muitas vezes os embrulham em pano umedecido para evitar maior ressecamento

e manter aspecto visual atrativo.

Teor percentual de umidade do queijo Teor percentual de sélidos totais
50,00
° Yeeoo = -0,0033x + 0,9869 R2=0,94** O Periodo 75,00
ag 45,00 Seco ’ Yenavoso = -0,0317x% + 1,804 + 46,088 R*=1
g 2 70,00 OPeriod
S 40,00 O Periodo z se"“ 0
9 Chuvos S 65,00 eeo
é =
2 35,00 ° § 60,00 O Periodo
=] = Chuvoso
S 30,00 @ 5500
g =-0,0004x2 + 0,0173x +0,7291 =
5 Yehuvoso = 0 ! ) Veeeo = 0,0893x7 - 2,887x + 77,028 R2=1
25,00 > L ) 50,00 | .
10 20 30 10 20 30
Tempo de maturaciio do queijo (dias) Tempo de maturagdo do queijo (dias)

Figura 17. Efeito do tempo de maturagdo em Figura 18. Efeito do tempo de maturagdo em
fun¢do do periodo seco/chuvoso do ano sobre fungdo do periodo seco/chuvoso do ano sobre
o teor de umidade do queijo. (*¥) o teor percentual de sélidos totais do queijo.
Significativo pelo teste F a 1% de (**) Significativo pelo teste F a 1% de
probabilidade. probabilidade.

Espera-se que o teor de sélidos totais aumente ao longo do tempo de maturacio, mas,
no periodo chuvoso (Figura 18), o teor de sdlidos se apresentou maior com 10 dias de
maturacdao em relagdo ao mesmo intervalo de tempo para o periodo seco, isto pode ser devido
ao fato de que o rebanho vem sendo tratado com alimentagdo complementar ao longo do
periodo seco (questionario diagnostico, item 5.2) e entra no periodo chuvoso com alto teor de
solidos soluveis no leite que passam para o queijo.

E possivel notar no grafico da Figura 19, quando se compara a umidade dos queijos
dos produtores 1, 2 e 3, que apresentam o mesmo patamar de umidade e que
coincidentemente, estes produtores detém mais tempo de producdo/experiéncia (questiondrio
diagnostico, item 5.2) em relagdo ao produtor 3 (menor tempo de experiéncia) e
principalmente o produtor 4 (idem produtor 3) que se diferencia muito dos outros trés no
periodo seco, que embora, os queijos deste tenham aumentado a umidade no periodo chuvoso
(Figura 21), ainda se apresentam com baixa umidade (<35,9%), o que pode denotar um queijo
mais duro.

De modo geral, exceto o queijo do produtor 1, os queijos dos outros trés produtores, se
apresentaram com baixa umidade (<35,9%) no periodo chuvoso do ano (Figura 21), o que

classifica estes queijos neste periodo como duros (Portaria N° 146, Anexo VI).
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Umidade (%) ao longo da maturagio no EST ao longo da maturagdo no periodo seco
periodo seco
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Tempo de maturagdo em dias
Figura 19. Variagdo do teor de umidade do Figura 20. Variagdo do EST do queijo por
queijo por produtor ao longo do tempo de produtor ao longo do tempo de maturagdo no
maturagdo no periodo seco. Altamente periodo seco. Altamente significativo (**) pelo
significativo (**) pelo teste de Tukey (p<0,01). teste de Tukey (p<0,01).
Umidade (%) ao longo da maturagiio no EST ao longo da maturag&o no periodo
periodo chuvoso chuvoso
55,0 85,0
o 500 o 800
g 450 oP1 T 150 o P1
g 400 op2 S 700 opP2
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% 3.0 P3 L 600 AP3
] 30,0 - : X
E 25,0 oP4 4] 55,0 OP4
5 00 50,0
45,0
T 20 30 10 20 30
Tempo de maturacio em dias Tempo de maturagdo em dias
Figura 21. Variagdo do teor de umidade do Figura 22. Variagdo do EST do queijo por
queijo por produtor ao longo do tempo de produtor ao longo do tempo de matura¢do no
maturagdo no periodo chuvoso. Altamente periodo chuvoso. Altamente significativo (*¥*)
significativo (**) pelo teste de Tukey (p<0,01). pelo teste de Tukey (p<0,01).

Em relagdao ao EST (Figura 20), na variacao por produtor isoladamente, percebe-se
que o0 QMA do produtor 4, atingiu um valor mais alto de solidos totais em relagdo aos outros
trés produtores, tanto no periodo seco quanto no periodo chuvoso. Provavelmente, este
comportamento seja um reflexo da baixa umidade também apresentada para o QMA deste
produtor (efeito da fabricagdo).

Nao se leva em conta aqui as diferengas por conta do tipo de alimentacgdo, ja que, de
acordo com o questionario diagnostico aplicado, o manejo ¢ muito semelhante para a regido,
por outro lado, o tipo de gado parece nao explicar tal comportamento para o produtor 4 (gado
3/4 de holandés e Girolando), pelo contrario, de acordo com (VANCE, 2012), vacas
Holandesas sdo mais produtivas que as vacas Jersey, entretanto, o percentual de solido total é
maior para as vacas Jersey e seus cruzamentos, neste caso o produtor 4 ¢ o Unico que nao

possuli tal raga entre os quatro produtores estudados.
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5.3.2. Comportamento da atividade de agua (ay) no QMA da microrregidao Campo das

Vertentes.

A atividade de agua (ay) ¢ uma medida qualitativa que permite avaliar a
disponibilidade de agua livre que ¢ suscetivel a diversas reagdes, enquanto que o teor de
umidade (Umidade%) ¢ uma medida puramente quantitativa, expresso em teor percentual em
peso, de toda dgua presente no alimento, tanto livre quanto ligada (SCOTT, 1957).

A atividade de 4gua (ay) esta relacionada com o contetido de umidade dos alimentos,
que por sua vez, tem fungao seletiva sobre a microbiota do mesmo controlando o crescimento
microbioldgico, acarreta por outro lado, importantes alteragcdes nas caracteristicas finais do
produto, como as reagdes enzimaticas e ndo enzimadticas e a oxidagdo lipidica (GARCIA,
2004).

Os resultados da anélise de variancia (Apéndice C) para a varidvel (ay), considerando-
se um nivel de significancia p < 0,05, indicam que: exceto a variagdo entre blocos, o restante
da fonte de variagdo foi altamente significativo ao nivel de p-valor (p<0,01). O que demonstra
que esta variavel se comporta de forma bastante heterogénea entre produtores, dentro do
produtor, entre periodos do ano e ao longo do tempo de maturagdo para cada periodo do ano.

A ay do queijo, embora ndo dependa diretamente s6 da umidade deste, no entanto

. . ~ .. . 2 ., .
devido a correlagdo positiva existente (r° = 0,92) entre ambas as variaveis, consequentemente,

ocorre um comportamento semelhante.
Atividade de agua do Queijo (a,)

No grafico da Figura 23, pode-se notar

1,0 OPeriodo L. .
Seco um ligeiro aumento da a,, (0,92) nos queijos do
0.9 mPeriodo

periodo seco em relacdo ao periodo chuvoso

(ay = 0,90), (Tabela 5). E possivel ainda se

Chuvoso
0,9

a,, do Queijo

038
perceber as diferencas de comportamento para

Produtores

Figura 23.Efeito da interacio produtor*periodo cada produtor isoladamente em relagdo a ay, do
sobre a atividade de agua do queijo. Médias que . )

apresentam letras iguais entre si ndo diferem dU€1JO: NO periodo seco os produtores 1, 2 e 3,
estatisticamente. Maiuscula entre periodo
seco/chuvoso pelo de teste F (p<0,01) e mintscula
entre produtores pelo teste de Tukey (p<0,05),
respectivamente.

menor.

apresentam valores de a,, semelhante entre si,

enquanto que o produtor 4 apresenta uma a

No periodo chuvoso, o queijo do produtor] apresenta maior ay, os dos produtores 2 ¢ 4

apresentam valores semelhantes entre si e diferentes quando comparados com o produtor 3.
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Na curva ajustada da Figura 24, pode-

Atividade de agua do Queijo (a,)

se perceber que o comportamento decrescente

Yieeo =-0,0033x +0,9869  R2 = 0,94 da a,, dos queijos segue mais ou menos o
° 0,94
E mesmo raciocinio ao da umidade em relagdo a
] ’ OPeriodo
£ 000 Seco apresentar um valor mais alto no periodo seco
- OPeriodo . ~
o Yoo = 00O S0 X 0TI T Chveso | com 10 dias de maturagdo, quando comparada
0,86 : ’ ~ It
10 20 30 com o mesmo tempo de maturagdo do periodo

Tempo de maturacio do queijo (dias)
Figura 24. Efeito do tempo de maturagio em fungdo chuvoso, e que com 30 dias, atinge valores
do periodo do ano sobre a atividade de agua do
queijo. (**) Significativo pelo teste F a 1% de
probabilidade.

menores comparativamente.

A a, nido s6 diminui devido a
desidratacdo determinada pelas condi¢des ambientais onde os queijos se encontram para
maturagdo (temperatura ¢ UR%) e que controla a secagem dos queijos ¢ seleciona a flora
microbiota presente (BANK,1998). Mas também, em fun¢do do avango da protedlise que
libera aminoécidos de cadeias laterais com grupos polares que interagem ou ligam a 4gua, e
por outro lado ao aumento da concentracdo do teor de sal ao longo do tempo de maturagao

(FURTADO, 1990).

5.3.3. Comportamento do teor percentual de gordura no QMA da microrregiao Campo

das Vertentes.

Os resultados da andlise de variancia (Apéndice C) para a variavel teor percentual de
gordura, considerando-se um nivel de significancia p < 0,05, indicam que: dentro do fator
produtor; dentro do fator tempo; interacdo tempo/produtor e triplice interagdo
(tempo/periodo/produtor) ao nivel de p-valor (p < 0,01). Nao houve diferenca significativa:
para o fator periodo do ano, ou seja, o teor percentual de gordura se mostrou semelhante para
o periodo seco e periodo chuvoso do ano. Nao houve diferenga significativa para a interagao
periodo/produtor e interagdo tempo/periodo, ao nivel de p-valor (p < 0,05).

Percebe-se por meio do grafico da Figura 25, que ha um aumento progressivo dos
teores de gordura nos queijos ao longo do tempo de maturagdo, tanto para o periodo seco
quanto para o periodo chuvoso. Esperasse este comportamento devido a perda de umidade
que promove um aumento da concentracdo dos solutos no queijo ao longo do tempo

maturacao (FOX et al., 2004).
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Teor percentual de gordura no queijo. Analisando-se as tendéncias de ambas
Interagdo tempo de maturagdo*periodo. .
as curvas representativas, nota-se que o teor
37,00 b OPeriodo Seco  OPeriodo Chuvoso

percentual de gordura no periodo seco (com
| Yehuoso = -6E-05x2 +0,1915x + 30,308 R? = |

10 dias de maturagdo), comeca com valor

mais baixo e tende a um valor maior (com 30
Vseco = 0,0052x2 + 0,1529x + 27,952 R*=1 . N
dias de matura¢do) quando comparado com o

Teor de Gordura (%) no Queijo

10 20 30 1
Tempo de Maturacio do Queijo (dias) perlOdO ChUVOSO.

Figura 25. Efeito da interacio tempo de Muito provavelmente, no primeiro
maturagao*periodo seco/chuvoso do ano sobre o teor ) N .
percentual de gordura do queijo. (*) Significativo pelo €aso (com 10 dias de maturagdo), assim como
teste F a 5% de probabilidade. ,q- . . .

acontece com os solidos totais (inclui-se aqui
o percentual de gordura), estes provéns quase que exclusivamente da dieta a pasto, ou seja,
neste momento os produtores ainda nao fazem uso de complementacdo alimentar
(questionario diagnostico, item 5.2).

O contrario acontece no periodo chuvoso (com 10 dias de maturagdo) que comega com
um valor percentual de gordura mais alto, devido aos efeitos nutritivos da complementacao
alimentar (DURR, 2005), que ainda se estendem até a primeira e segunda coleta de dados (10
e 20 dias, respectivamente), aumentando o teor percentual de gordura. Mas, esse incremento
nutritivo na dieta vai diminuindo em virtude de se voltar a alimentacdo a pasto em func¢ao do

aumento da precipita¢do para esta €poca, (questionario diagnostico - item 5.2; Figuras 10, 11,

12 ¢ 13).

Por meio do grafico da Figura 26,
Teor percentual de gordura no queijo.

Interagiio produtor*periodo. ¢ possivel uma analise da interagdo

]

-
N
=]

s

400 produtor*periodo sobre a variavel teor

38,0 | ..
BPeriodo | percentual de gordura do queijo.
Seco

36,0 |
34,0 |
320 |
30,0 |
28,0

Pode-se notar um teor percentual

Chuvoso| de gordura maior no queijo do produtor 4

Teor de Gordura (%) no Queij

em relacdo ao restante dos produtores,

tanto no periodo seco, quanto no periodo

Produtores

Figura 26. Efeito da interagio produtor*periodo sobre o chuvoso. Sendo que no periodo seco o
teor percentual de gordura do queijo. Médias que
apresentam letras iguais entre si  ndo diferem
estatisticamente. Maiﬁscula.eytre periodo seco/chuvoso percentual maximo de gordura.
pelo de teste (F p<0,01) e minuscula entre produtores pelo

teste de Tukey (p<0,01). Este comportamento pode estar

queijo deste produtor atinge seu valor
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relacionado ao fato de este produtor atingir um valor mais alto de solidos totais (Figura 24)
em relagcdo aos outros trés produtores, tanto no periodo seco quanto no periodo chuvoso do
ano.

Os maiores teores percentuais de gordura para os produtores 1, 2 e 3, acontecem no
periodo chuvoso, sendo maior para o produtor 1 em ambos os periodos (provavelmente pelo
tipo de gado e alimentacdo) quando comparado com o produtor 2 e 3. Os produtores 2 ¢ 3
apresentam patamares de gordura muito semelhante em ambos os periodos.

Sabe-se que a gordura reduz a taxa de sinérese na coalhada do queijo e quanto maior o
percentual desta no leite e no queijo maior a retengdo de agua e maior a probabilidade do
queijo ficar com mais umidade (WALSTRA et al., 2006). Embora os resultados apresentados
pelo QMA do produtor 4 em relacdo ao teor de umidade e teor de gordura, contrariem esta
teoria. Tal diferenca pode estar associada as diferentes tecnologias de fabricacdo adotadas
entre os produtores como o corte da coalhada, ponto da massa, prensagem do queijo, etc. que

reflete no EST e consequentemente no teor de gordura.

5.3.4. Comportamento do teor percentual de gordura no extrato seco (%GES) do QMA

da microrregiao Campo das Vertentes.

Os resultados da andlise de variancia (Apéndice C) para a variavel GES,
considerando-se um nivel de significancia p < 0,05, indicam que: existe diferenca altamente
significativa, dentro do fator periodo do ano, dentro do fator produtor, na intera¢do tempo de
maturagdo/periodo do ano e*significativa dentro do fator tempo de maturagdo. Nao houve
diferenca significativa na interagdo periodo do ano/produtor, na interagdo tempo de

maturacao/produtor e na triplice interagao (tempo/periodo/produtor).

Percentual médio de gordura Por meio do grafico da Figura 27, ¢

no extrato seco do queijo. , e
possivel uma andlise do comportamento da

A
36,0 variavel teor percentual de gordura no estrato seco
~ 54,0 . .
E 0 GES em decorréncia do periodo do ano. Pode-se
[75]

notar um valor ligeiramente maior (GES = 53,0%)

) observado nos queijos do periodo seco em relagao
Periodo Seco

Periodo

Chuvoso ao periodo chuvoso (GES = 50,8%), Tabela 5.

Figura 27. Efeito do periodo do ano sobre o teor Isto pode ser explicado pelo fato do GES
percentual de gordura no extrato seco do queijo
(GES). Letras iguais entre si ndo diferem
estatisticamente pelo teste F a 1% de
probabilidade.

ser inversamente proporcional ao percentual de
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estrato seco total e este, aumentar com o decréscimo do percentual de umidade do queijo,
(PEREIRA et al., 2001). Assim, por meio da Figura 15, observa-se que o maior valor de GES,
corresponde ao de maior percentual de umidade no periodo seco do ano.

Percebe-se (Figura 28), por meio de ambas as curvas representativas que o GES ¢
semelhante nos primeiros 10 dias de maturagdo nos dois periodos estudados - nao
significativo, F (p<0,05). Mas, altamente significativo (p<0,01) no tempo 20 e significativo
(p<0,05) no tempo 30 dias de maturagdo respectivamente quando comparados ambos os

periodos.

Estudando as curvas representativas isoladamente, em relagdo ao periodo seco,

. percebe-se que ha um  aumento
Percentual medio de gordura

no extato seco do queijo. proporcional do GES no intervalo de

O Periodo Seco < Periodo Chuvoso . . . .
maturacao do dia 10 para o dia 20, isto

60,00 - L -
. provavelmente ¢ influenciado pelo aumento
=]
g 5700 Yocco = -0.0829% +3,3075x + 27,867 de umidade,assunto ja tratado (Figura 17).
% R>=1
3 5400 3 Importante notar ainda na Figura 28,
s Vernoso = 0,0242x2 - 1,097x + 61,426
£ 51,00 + Re=1 . ;
2 b na curva representativa ao periodo seco,
48,00 que ndo ha diferenga significativa entre o

10 20 30
Tempo de maturaciio do queijo (dias).
Figura 28.Efeito do tempo de maturagio em fungdo do Vvalor do intervalo 10 dias e o intervalo 30
periodo seco/chuvoso do ano sobre o GES do queijo.

(**) Significativo pelo teste F a 1% de probabilidade.

explicado pelo fato de que ao longo do tempo de maturagdo, o teor de umidade do queijo

dias de maturagdo (p<0,05), isso pode ser

diminui, concentrando ou aumentado os solidos totais deste, exceto pelo GES que ndo se
altera ou pouco se altera, fato pelo qual ¢ utilizado como padrdo de classificagio (BRASIL,
1996).

Interessante notar que esta teoria ndo se cumpre para o periodo chuvoso,
provavelmente pela interferéncia isolada de um dos quatro produtores de QMA.

Assim como neste estudo, resultados obtidos por (MARTINS, 2006) em estudo
realizado com QMA da microrregido do Serro, demonstram que o percentual de gordura no
estrato seco do queijo GES, foi o Uinico parametro que nao apresentou (p<0,05) nenhum tipo
de interagdo entre os fatores, mas sofreu o efeito (p<0,05) da condig¢dao do tempo de maturagdo
e do periodo de fabricagao.

Ainda com relacdo aos resultados do estudo acima, guarda-se a semelhanca do fato
dos queijos maturados no periodo seco, também apresentarem maior média (p<0,05) de GES

do que os fabricados no periodo chuvoso em ambos os estudos (MARTINS, 2006).
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Percebe-se por meio do grafico da Figura 29, que o QMA do produtor 1 em ambos os

periodos estudados apresenta maior GES. No caso do periodo seco, isto pode ser explicado,

devido ao fato do mesmo ter apresentado maior percentual de gordura em relacdo aos

produtores 2 e 3 (Figura 26) e patamar de umidade semelhante ao do produtor 2, maior que do

Percentual medio de gordura
no extrato seco do queijo.

=]

-

D

: r

4 BOPeriodo

=

~ Seco

s

wn

H r

< m Periodo
Chuvoso

P3
Produtores P4

Figura 29. Efeito do produtor sobre o teor percentual de
gordura no extrato seco do queijo (GES). Médias que
apresentam letras iguais entre si ndo diferem
estatisticamente. Maiuscula entre periodo seco/chuvoso
pelo de teste (F p<0,01) e mintscula entre produtores
pelo teste de Tukey (p<0,01), respectivamente.

produtor 3 e bem maior quando comparado
com o QMA do produtor 4, (Figura 19).
Percebe-se ainda que o GES do QMA dos
produtores 2, 3 e 4 apresenta o mesmo valor
de acordo com o nivel de significancia
adotado.

No periodo chuvoso, continua o
mesmo raciocinio, no entanto o QMA do
produtor 4 aumenta o teor de Umidade
significativamente (Figura 21) em relacdo
ficando seu GES

ao periodo anterior,

semelhante ao do produtor 1.

Pode-se notar que o GES do QMA dos produtores 2 e 3, sofre uma grande variacao

(queda) na mudanca do periodo seco para o periodo chuvoso, em quanto que para o QMA do

produtor 4, este se mantém estavel ao longo do ano, (Figura 29).
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5.3.5. Teor percentual de residuo mineral fixo (RMF) no QMA da microrregiio Campo

das Vertentes.

Os resultados da analise de varidncia (Apéndice C) para a varidvel RMF,
considerando-se um nivel de significancia p < 0,05, indicam que: existe diferenca altamente
significativa (p<0,01),dentro do fator produtor, na interacdo periodo do ano/produtor, dentro
do fator tempo de maturacdo e *significativo dentro de blocos. Nao houve diferenca
significativa na interagdo tempo de maturacdo/produtor, tempo de maturagdo/periodo e
triplice interagdo tempo/periodo/produtor.

Percebe-se por meio do grafico da Figura 30, que o RMF do QMA entre os produtores

da Microrregido Campo das Vertentes sofre menos variacdo quando comparado com outros

Residuo mineral fixo do queijo aspectos fisico-quimicos aqui estudados. Embora

. s . -~ .
Interagdo produtor*periodo sofra uma ligeira variagdo no periodo chuvoso,

OPeriodo Seco @ Periodo Chuvoso

esta ¢ maior quando comparada ao periodo seco.

Aa Agh Aa - Aq .. C N oy
Esta ligeira variagdo pode ser atribuida ao

2 00 Bb
250 . \ .
S manejo do rebanho quanto a composicdo da
S 40
< 0 alimentacdo e a heterogeneidade racial do
[STEH
2 2,0 rebanho e periodo de lactagdo.
P3 . .
P4 No grafico da Figura 31, percebe-se para o
Produtores

periodo seco um comportamento linear do

Figura 30.Efeito da interacdo produtor*periodo

sobre o residuo mineral fixo do queijo. Médias
que apresentam letras iguais entre si ndo diferem
estatisticamente. MaitGscula entre  periodo
seco/chuvoso pelo de teste (F p<0,01) e
minuscula entre produtores pelo teste de Tukey
(p<0,01), respectivamente.

Residuo mineral fixo do queijo
Efeito do tempo de maturagdo
700 - OEstagdo seca O Estagdo chuvosa
2
E Yeeeo = -0,0008x + 0,1049x + 3,7883 R2=1
o
c 6,00 r
<
S
s
5,00
~ g Venuvoso = -0,0017x% +0,118x +3,6967 R2=1
4,00 : :
10 20 o
Tempo de maturacdo do queijo (dias)

Figura 31. Efeito do tempo de maturagdo em
fung@o do periodo seco/chuvoso do ano sobre o
residuo mineral fixo do queijo. (**) Significativo
pelo teste F a 1% de probabilidade.

(%RMF) ao longo do tempo de maturacdo de
acordo com curva representativa.

Atingindo um valor ligeiramente maior
aos 30 dias de maturacdo quando comparado com
o mesmo intervalo para o periodo chuvoso,
provavelmente pela suplementagdo alimentar

(mineral) ao rebanho nesta época do ano.
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5.3.6. Teor percentual de cloretos (NaCl)e teor percentual de sal na umidade do QMA

da microrregiio Campo das Vertentes.

O sal tem importantes fungdes na fabricagdo de queijos. Em relacdo a seguranca do
queijo, inibe o crescimento de microrganismos incluindo as bactérias patogénicas que possam
estar presentes a0 aumentar a fase aquosa deste, desidratando as células de microorganismos
bacterianos, resultando na morte ou na inibi¢ao do crescimento destes (FOOD STANDARDS
AUSTRALIA NEW ZEALAND, 2002).

Por outro lado, auxilia na sinérese (dessoragem), reduzindo assim a umidade do queijo
que também influencia a atividade dos microorganismos e enzimas, selecionando a
microbiota presente e regulando a matura¢do. Também participa da composi¢do do sabor, e na
formacgdo da casca (MCSWEENEY & FOX, 2004).

O controle do teor percentual (m/m) de sal na face aquosa do queijo (sal na umidade) ¢
de vital importancia a conducdo de uma boa maturagdo, para isto se faz necessario além da
dosagem do sal propriamente dito, um maior controle do teor de umidade e extrato seco total
do queijo (FURTADO; LOURENCO NETO, 1979).

Embora o teor percentual (m/m) de sal em queijos varia de 0,7% a 6% dependendo do
tipo de queijo, concentragdes de NaCl acima de 1,5% (m/m) inibem a atividade da cultura
starter em alguns queijos, prejudicando a proteolise destes. (MC SWEENEY; FOX, 2004).

Por outro lado um teor de 0,5% a 2,5% de sal na massa do queijo ¢ considerado
normal, j& que regula, mas, ndo inibe o processo de lipdlise e protedlise (COSTA et al,. 2004).

Os resultados da andlise de variancia (Apéndice C) para a variavel NaCl e teor
percentual (m/m) de sal na umidade do queijo, considerando-se um nivel de significancia

p<0,05, estdo explicitados na Tabela 8.

TABELA 8.Fonte de variagdo e grau de significancia para os aspectos fisico-quimicos teor percentual de sal e
sal na umidade do queijo.

A Entre Entre Inter,ag:ao Tempo Interagdo Interacao lnte'ra.gao
Parametro Period Produtor Periodo Maturaca Tempo/Period: Tempo/Produtor Triplice
eriodos odutores . ior aturacao empo/Periodo empo/Produto T/Prod./Per.
NACL (+%) Nao Nao *) Nao Nao Nao
(%) signifi. signifi. signifi. signifi. signifi.
Sal/Umidade Nao (+%) (+%) (+%) (+%) Nao Nao
(%) signifi. signifi. signifi.

(*) = Significativo a (p < 0,05)
(**) = Altamente significativo a (p <0,01)

Analisando a Tabela 8, percebe-se que em relacado ao NaCl no QMA estudado, este
parametro ndo variou para a grande maioria das fontes de variagdes apresentadas.

Provavelmente por se considerar aqui valores absolutos de proporcionalidade de massa. Mas,
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por outro lado o pardmetro sal na umidade dos queijos, apresentou-se mais heterogéneo, isto

se deve ao fato deste pardmetro traduzir melhor as interacdes com outros aspectos como

extrato seco total, percentual de umidade na massa do queijo e atividade de agua deste.

Percebe-se por meio do grafico da Figura 32, que no periodo seco, o QMA apresenta

um valor (% de NaCl) ligeiramente maior (2,83% - Tabela 5) quando comparado ao periodo

Teor percentual de NaCl no queijo.

NACL (%)

Periodo
Chuvoso

Periodo Seco

Figura 32. Efeito do periodo seco/chuvoso
do ano sobre o teor percentual de sal no
queijo. Letras iguais entre si ndo diferem
estatisticamente pelo teste F a 1% de
probabilidade.

chuvoso (2,39% - Tabela 5).

No periodo seco, a umidade na massa do

A queijo também foi maior e a quantidade de absorcao
do sal no queijo aumenta com o maior teor de
umidade na massa, ndo somente devido a umidade,
mas também a influéncia desta na estrutura do

queijo (MC SWEENEY; FOX, 2004).

Analisando-se o grafico da Figura 33, constata-se por meio das curvas representativas,

um aumento (%Sal) no QMA de ambos os periodos, isto ¢ devido provavelmente a perda de

umidade ao longo do tempo de maturagao.

No grafico da Figura 34, é possivel constatar que a curva representativa ao periodo

seco (maior percentual de umidade, veja-se Figuras 15 e 17), também acompanha ao maior

valor de NaCl, Figura 33, com dez dias de maturacao quando comparado ao periodo chuvoso

Teor percentual de sal no queijo
Efeito do tempo de maturacgio

OPeriodo Seco OPeriodo Chuvoso

=0,0008x> - 0,0085x +2,65 R*=1

Yseco

NACL (%)

=-0,0025x +0,1187x + 1,1667 R>=1

Yehuvoso

2,00 : !
10 20 30

Tempo de maturagio do queijo (dias)

Teor percentual de sal na umidade do queijo
Efeito do tempo de maturacio

OPeriodo Seco OPeriodo Chuvoso

11,00
10,00
9,00
8,00
7,00

=-0,0117x? +0,6296x - 0,0068 R*=1

Yehuvoso

Sal/Umid. do queijo (%)

6,00
500 YVeewo = 0,0171x2 - 0,4737x +9,0323 R2= 1
4,00

10 20 30

Tempo de maturacio do queijo (dias)

Figura 33. Efeito do tempo de maturagdo em fungdo
do periodo seco/chuvoso do ano sobre o teor
percentual de sal do queijo. Significativo pelo teste F a
5% de probabilidade.

Figura 34. Efeito do tempo de maturagdo em fungao
do periodo seco/chuvoso do ano sobre o teor
percentual de sal na face aquosa do queijo. (**)
Significativo pelo teste F a 1% de probabilidade.
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, apresenta maior teor de sal na umidade, além da influéncia do maior teor de umidade no

periodo, exista por parte dos produtores também maior adi¢do de sal ao queijo.

Teor percentual de sal na umidade do queijo Acompanhando o resultado do
Interagao Periodo/Produtor

grafico da Figura 35, é possivel verificar
OPeriodo Seco M Periodo Chuvoso

que no periodo seco, o percentual de sal na

—_
—_
[=]

umidade do QMA ¢ igual para os

N
S

produtores 1, 2, e 3, sendo praticamente o

X
(=]

5
=}

dobro para o queijo do produtor 4, o que

Sal/Umid. do queijo (%)

ey
=}

evidencia ser este o responsavel por

P3

P4 colaborar com o maior percentual de sal na

Produtor

Figura 35. Efeito da interagdo produtor*periodo sobre umidade da curva representativa do periodo
o teor percentual de sal na face aquosa do queijo.

Médias que apresentam letras iguais entre si ndo S€CO do grafico da Figura 34.

diferem estatisticamente. Maiuscula entre periodo
seco/chuvoso pelo de teste (F p<0,01) ¢ mindscula
entre produtores pelo teste de Tukey (p<0,01),
respectivamente.

produtores 2, 3 e 4, apresenta maior valor percentual de sal na umidade em relacdo ao

Por outro lado, no periodo chuvoso,

0 quadro muda um pouco, o QMA dos

produtor 1. Excetuando o produtor 4 no periodo seco, o periodo chuvoso ¢ responsavel por
maior percentual de sal na umidade do queijo.

Contata-se que ha grande variagao percentual do parametro sal na umidade do queijo,
diferindo entre os produtores e dentro do produtor, dentro do mesmo lote e de um periodo
para outro. Por se tratar de uma técnica artesanal de salgar a seco, sem uma medida
padronizada e nas varias viragens dos queijos, estes resultados expressam bem a

desuniformidade dessa técnica de salgar.
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5.3.7. Teor percentual de umidade na massa desengordurada do queijo (UMDQ), no

queijo Minas artesanal da microrregido Campo das Vertentes.

A qualidade do queijo ¢ influenciada pela suacomposicdo, especialmente pelo teor
percentual (m/m) de umidade na massa desengordurada do queijo (UMDQ) que esta
essencialmente relacionada a propor¢do da face proteica e, portanto, influi na evolucao da
maturacao deste (FOX et al., 2000).

Com base em resultados de estudos realizados com queijos experimentais € queijos
comercializados na Nova Zelandia, foi constatado que o a varidvel UMDQ foi o principal
fator que afeta a qualidade de maturac¢ao do queijo (FOX et al., 2000).

Juntos, a UMDAQ), o percentual de sal na umidade e o pHem queijos “jovens”, sdo a
chave que determina a qualidade de maturagao destes. Ainda em fungao dos resultados destes
estudos, valores foram propostos: (pH 4,85 - 5,20); (sal/umidade 2,5% - 6%); (UMDQ 50% -
57%) e (GES 50% - 56%). Queijosjovens, comuma composicao fora destes intervalos, foram
considerados com pouca provabilidade de dessenvolverumaboa qualidadede maturagdao (FOX
et al., 2000).

Os resultados da analise de variancia (Apéndice C) para a variadvel UMDQ,
considerando-se um nivel de significancia p < 0,05, indicam que: exceto a interagcdo tempo de
maturacao/produtor e a triplice interagdo (tempo/periodo/produtor), todas as outras fontes de
variagdo deram altamente significativas (p < 0,01). O que denota a grande heterogeneidade

desta variavel fisico-quimica.

Por meio do grafico da Figura 36,

Umidade na massa desengordurada do queijo , .
Efeito do periodo do ano percebe-se que 0 QMA do periodo seco atingiu

OPeriodo Seco 0 Periodo Chuvoso maior valor de UMDQ em relagdo ao periodo

chuvoso. Provavelmente pelo maior teor de

60,00 . . )
& 5500 umidade apresentado também neste periodo,
g 5000 Figura 15.

2 45,00

Periodo
Seco

Periodo
Chuvoso

Figura 36.Efeito do periodo seco/chuvoso sobre o
teor percentual umidade na massa desengordurada
do queijo. Letras iguais entre si ndo diferem
estatisticamente pelo teste F a 1% de probabilidade.
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Percebe-se no grafico da Figura 37, que no periodo seco, 0 QMA dos produtores 1,2 e

3, atingem um valor maior de UMDQ em relag¢do ao do produtor 4. Pode-se conferir também,

que o0 QMA dos produtores 1, 2 e 3 atingiu patamar de umidade (Figura 19) bem maior ao do

produtor 4 para o mesmo periodo. No periodo chuvoso, esta variagdo ¢ mais heterogénea

entre os produtores.

Umidade na massa desengordurada do queijo
Efeito da interacao periodo/produtor

DOPeriodo Seco  MPeriodo Chuvoso

Produtores

Figura 37.Efeito da interag@o produtor*periodo sobre o
teor percentual de umidade na massa desengordurada do
queijo. Médias que apresentam letras iguais entre si ndo
diferem estatisticamente. Maitscula entre periodo
seco/chuvoso pelo de teste (F p<0,01) e mintscula entre
produtores  pelo teste de Tukey (p<0,01),
respectivamente.

A variavel UMDQ ¢ diretamente
proporcional ao teor de umidade (item 4.5),
por tanto, aumentando a umidade, a UMDQ
também aumenta. E importante ressaltar que
com o aumento do teor de gordura na massa
do queijo, também aumenta a UMDAQ,

Percebe-se no grafico da Figura 38,

que ambas as curvas representativas da

variavel UMDQ, tendem para um valor
menor, isto se deve evidentemente a perda
de umidade do QMA ao longo do periodo de

maturagao.

Por outro lado, a curva representativa
ao periodo seco tem uma queda menos
acentuada, isto devido a maior umidade
apresentada no QMA neste periodo (Figura
17). E

diferenca

importante destacar que existe

significativa entre os valores
apresentados com 10 dias de maturagdo para

ambas as curvas representativas, embora 0s

Umidade na massa desengordurada do queijo
Efeito da interacio tempo de maturagio/periodo

O Periodo Seco OPeriodo Chuvoso

70,00 + Yeeoo = -0,1295x2 + 4,4412x +29,326 R>=1
£ 60,00 C
< i
o
g
Z 5000 |
40,00 Vet = 0:0464x2 - 2,5191x + 78,175 R* =1

20
Tempo de maturacio do queijo (dias)

10 30

valores estejam bem préximos. Com 30 dias
de maturacdo, o QMA atinge o mesmo

de UMDQ para ambos os

percentual

periodos (p<0,05).

Figura 38.Efeito do tempo de maturacao em funcao do
periodo seco/chuvoso do ano sobre o teor percentual de
umidade na massa desengordurada. (**) Significativo
pelo teste F a 1% de probabilidade.

Isto acontece, provavelmente, porque as mesmas condigdes ambientais que afetaram o

percentual de umidade do QMA, também se refletem na UMDQ.
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5.3.8. Teor percentual (m/m) de proteina total no QMA da microrregiao Campo das

Vertentes.

Os resultados da analise de variancia (Apéndice C) para o teor percentual (m/m) de

proteina do QMA, considerando-se um nivel de significancia p < 0,05, indicam que: exceto a

Teor percentual de proteina total do QMA
Efeito do periodo seco/chuvoso

24,5
24,0
23,5
23,0
2225
s 220
21,5 +

proteina (%)

Te

Periodo
Chuvoso

Periodo Seco

Figura 39. Efeito do periodo seco/chuvoso sobre
o teor percentual de proteina total no queijo.

Letras iguais entre si nao  diferem
estatisticamente pelo teste F a 1% de
probabilidade.

interacdo tempo de maturagdo/produtor, interagdo
tempo de maturacdo/periodo e a triplice interacao
(tempo/periodo/produtor), todas as outras fontes
de variagdo deram altamente significativas (p <
0,01). O que denota a grande heterogeneidade
deste parametro fisico-quimico.

Pode-se observar por meio da Figura 39,
que no periodo chuvoso, o teor de proteinas ¢
maior. Assim como observado para o parametro
teor de solidos totais (Figura 16), o rebanho vem
sendo tratado com alimentagdo complementar ao

longo do periodo seco (questionario diagnostico,

item 5.2) e entra no periodo chuvoso com alto teor de proteinas no leite que passam para os

quetijos.

Teor percentual de proteina total do QMA
Interacio produtor/periodo

BPeriodo Seco @ Periodo Chuvoso

Teor de proteina (%)

Produtores

Figura 40. Efeito da interacao produtor*periodo
sobre o teor percentual de proteina total no
queijo. Médias que apresentam letras iguais entre
si ndo diferem estatisticamente. Maitiscula entre
periodo seco/chuvoso pelo de teste (F p<0,01) e
minuscula entre produtores pelo teste de Tukey
(p<0,01), respectivamente.

Quanto a variagdo  por  produtor
isoladamente, na Figura 40, pode-se conferir que
no periodo seco, 0o QMA do produtor 4, atingiu um
valor mais alto de proteina total em relagdo ao
QMA dos outros trés produtores. No periodo
chuvoso, no entanto, ¢ 0 QMA do produtor 3 que
se destaca em relagdo ao QMA dos produtores 1, 2
e4.

Por outro lado ¢ interessante notar, que o
QMA do produtor 1, ¢ o que atinge menor
percentual de proteina em ambos os periodos,
(desconsiderando-se a semelhanga estatistica com

o produtor 2 no periodo seco).
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Deve-se levar em conta que, os teores de proteina totais aqui encontrados, refletem aos
dos solidos totais encontrados e sob as condigdes discutidas anteriormente.

Pode-se observar por meio da Figura 41, que no periodo chuvoso, o teor de proteina
total do QMA ¢ maior com 10 dias de maturacdo em relagdo ao mesmo intervalo de tempo
para o periodo seco, refletindo o efeito de aumento de sélidos totais, também para o mesmo

periodo (Figura 23).

Teor percentual de proteina total do QMA Percebe-seque a tendéncia para ambas

Efeito do tempo de maturacio \ . ,
as curvas representativas, ¢ a de aumentar a

OEstaga O Estagdo ch ~ ’ . \
2900 | stago seca HEstagao chuvosa concentragdo de proteina devido a perda de

S ey | o= 00025 03495 £ 1520 o= umidade ao longo do tempo de maturagao.
] A I
5 Nota-se por outro lado, que o teor de
1=
£
£ 23,00 proteina total aumenta ao longo do tempo de
H o o .. ,
e Yieea = -0,0136x7 +0,7099x + 14,617 R*= 1 maturacdo de forma mais linear no periodo
20,00 : :
10 20 30 [ chuvoso do ano. Muito provavelmente, por

Tempo de maturagdo do queijo (dias)

- ) - — coincidir com um teor menor de umidade no
Figura 41. Efeito do tempo de maturagdo em fungdo

do periodo seco/chuvoso do ano sobre o teor queijo (Figura 15).
percentual de proteina total no queijo. (*¥*)
Significativo pelo teste F a 1% de probabilidade.

5.3.9. Indices de extensio e de profundidade de proteélise e pH na maturacio do QMA

da microrregiao Campo das Vertentes.

Os resultados da anélise de variancia (Apéndice C) para as variaveis teor percentual de
extensdo de protedlise (relagdo % de NS,ua6/NT) e profundidade de protedlise (relagdo % de
NSrtca 124/NT) e variavel pH, considerando-se um nivel de significancia p < 0,05, indicam
que:para a extensdo, exceto a interacdo entre tempo de maturacdo/periodo do ano, todas as
outras principais fontes de variacdo se mostraram como altamente significativa (p<0,01) a
significativa (p<0,05), conforme o caso. Para a profundidade, todas as fontes de variagdo se
mostraram como altamente significativa (p<0,01) a significativa (p<0,05), conforme o caso. O
que denota a grande heterogeneidade destes dois aspectos fisico-quimicos.

Por meio dos graficos das Figuras 42 e 43, respectivamente, € possivel verificar que no

periodo chuvoso, os indices (Extensdo = 13,2%) e (Profundidade = 8,0%) do QMA, sdo
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maiores quando comparados ao periodo seco do ano, (Extensdo = 10,8%) e (Profundidade =

5,9%), respectivamente, (veja-se Tabela 5).

indice de extensio de protedlise do QMA indice de profundidade de protedlise do QMA

,_.

54

=)
>

12,0 1

indice de extensio (%)
indice de Profundidade (%)

. ’ Periodo Seco Periodo
Periodo Seco Periodo Chuvoso Chuvoso

0
o

Figura 42.Efeito do periodo seco/chuvoso sobre o Figura 43.Efeito do periodo seco/chuvoso sobre o
indice de extensdo de proteodlise de maturagdo no indice de profundidade de protedlise de maturagdo
queijo. no queijo.

Letras iguais entre si ndo diferem estatisticamente pelo teste F a 1% de probabilidade.

Pode-se atribuir este comportamento ao fato de neste periodo, o QMA atingir
patamares maiores de solidos totais (Figura 16), principalmente proteina total a ser
proteolisada (Figura 39), apresentar menor teor de gordura (Figura 27), permitindo maior teor
de umidade (agua) para interagir com a proteina no processo de protedlise, maior temperatura
do ar (Figura 13). Entretanto, no mesmo periodo, contribui o fato do QMA apresentar menor
teor de sal, fator este que a partir de certas concentragdes, inibe o processo de protedlise,
embora, o teor de umidade no queijo se apresente em concentragdo menor neste mesmo
periodo.

E possivel se distinguir nos graficos das (Figuras 44 e 45), respectivamente, que o
QMA do produtor 1, no periodo chuvoso, apresentou os maiores indices de extensdo e
profundidade de protedlise, tal comportamento pode ser explicado pelo fato deste queijo
também apresentar menores percentuais de sal e sal na umidade (Figuras 32 e 35,
respectivamente). Por outro lado, os teores de umidade, atividade de agua e UMDAQ, (Figuras
19 e 21, 23 e 37), respectivamente, para este queijo, foram maiores quando comparado ao

QMA dos outros trés produtores no mesmo periodo.
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Indice de Extensdo de Proteélise do QMA indice de Profundidade de Protedlise do QMA
Interacao produtor/periodo Interaciao produtor/periodo

OPeriodo Seco  MPeriodo Chuvoso
BPeriodo Seco MPeriodo Chuvoso

20,0 14,0

17,0 12,0
14,0
11,0
8,0
5,0

10,0
8,0
6,0
4,0

Indice de extensdo (%)
indice de Profundidade (%)

P
Produtores Produtores P4

Figura 44. Efeito da interagdo produtor*periodo sobre Figura 45. Efeito da interagdo produtor*periodo
o indice de extensdo de protedlise no queijo. sobre o indice de profundidade de protedlise no
queijo.

Médias que apresentam letras iguais entre si ndo diferem estatisticamente. Maitscula entre periodo
seco/chuvoso pelo de teste (F p<0,01) e minuscula entre produtores pelo teste de Tukey (p<0,01),
respectivamente.

Quanto aos menores indices (NSphae/NT € NStca 120/NT), ficam por conta do QMA
do produtor 4 para os dois periodos estudados (Figuras 44 e 45). O QMA do produtor 4
apresenta perfil contrario ao do produtor 1(periodo chuvoso), ou seja, altos percentuais de
NaCl e sal na umidade do queijo (Figuras 32 e 35), respectivamente e baixos teores de
umidade, ay, e UMDQ, (Figuras19 e 21, 23 e 37), respectivamente.

Menor teor de sal e a maior disponibilidade de agua, coincidem com os maiores
indices (NSph46/NT € NStca 124/NT) apresentado pelo QMA do produtor 1, no periodo
chuvoso. Ao contrario disso, maior teor de sal e menor disponibilidade de dgua no queijo,
coincidem com os menores indices (NSpua6/NT € NStca 1204/NT) apresentado pelo QMA do
produtor 4 no periodo seco. Importante se ressaltar que esta discussdo focalizou os casos
contrastantes extremos sem detalhar pormenores estatisticos entre os produtores 2 e 3.

Contudo, a grande variagao de resultados encontrados entre os produtores e dentro de
um mesmo produtor de um periodo para outro em relacao aos indices de proteodlise durante a
maturacdo do QMA, no caso da extensdo, remete a uma falta de padronizacdo no uso de
coalho utilizado por parte dos produtores de QMA. Visto que ¢ agdo proteolitica do coalho a
responsavel pela protedlise primdria. Assim como também, a variagdo no indice de
profundidade (NStca 120/NT) estd relacionada a natureza enzimatica, quantidade e
concentracdo do Pingo usado como cultura lactea para auxiliar no processo de coagulagdo
(FOX, 1989). Sendo que a variavel NStca 120/NT teve maior variagdo do que a variavel

NSphso/NT.
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Analisando-se os graficos das Figuras 46 e 47, verifica-se que os indices aumentam ao
longo do tempo de maturagdo em fungdo do avanco da protedlise, atingindo o ponto de
equilibrio dado pela equacgdo da reta, representativa para cada periodo estudado. E possivel
verificar também que com dez dias de maturagdo para o periodo seco, os indices de protedlise
sdo menores quando comparados ao mesmo intervalo de tempo no periodo chuvoso. Muito
provavelmente influenciados pelos maiores teores de sal e sal na umidade, registrados para

este periodo, (Figuras 33 e 34).

indice de extensiio de protedlise do queijo indice de profundidade de proteélise do QMA
Efeito do tempo de maturacio Efeito do tempo de maturacio
OPeriodo Seco OPeriodo Chuvoso
OPeriodo Seco OPeriodo Chuvoso
—_ Vehuvoso = -0,0106x2 +0,5073x + 8,0258 R>= 1 & 10,00
S 1400 ¢ < Vehuvoso = ¥ = 0,0073x% - 0,2018x + 8,9342 R2=1
g Z 500
£ 12000 g U0
b £
3 Z 6,00
g 10,00 @ =
5 Yeeeo = 0,0038x2 - 0,0461x +9,9733 R2=1 °
o= £ ¢ YVeeoo = 0,0026x2 + 0,0243x + 4,1533 R2=1
8,00 ‘ * T 400 ‘ ‘
10 20 30 = 10 20 30
Tempo de maturacio do queijo (dias) Tempo de maturaciio do queijo (dias)

Figura 46. Efeito do tempo de maturagdo em fungdo Figura 47. Efeito do tempo de maturagdo em fungio
do periodo seco/chuvoso do ano sobre o indice de do periodo seco/chuvoso do ano sobre o indice de
extensdo de protedlise no queijo. profundidade de protedlise no queijo.

(**) Significativo pelo teste F a 1% de probabilidade.

Para a variavel pH (Apéndice C), ha diferenca altamente significativa entre os
periodos seco/chuvoso do ano; ha diferenca altamente significativa (p<0,01) entre produtores;
ndo existe diferenca significativa na interagdo periodo do ano/produtor; existe diferenca
altamente significativa (p<0,01) dentro do fator tempo, o que parece ser logico ja que o pH
evolui ao longo do processo de maturagdo; a interagdo tripla ndo apresentou diferenca
significativa. Nao existindo uma interacdo significativa, procede-se ao estudo dos fatores
isoladamente.

Para a maioria dos queijos, o pH situa-se entre 5,0 e 5,2, no entanto, este tende a
diminuir logo no inicio do processo de maturagdo, devido a metabolizagdo da lactose em
acido latico, mas, a medida que avanga a proteolise ao longo da maturagdo do queijo, hd um
aumento dos valores de pH devido a formacdo de compostos nitrogenados alcalinos, produto

da degradagao proteica (FOX, 1989; UPADHYAY et al., 2004).
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Figura 48. Efeito do tempo de maturagdo em funcdo do
periodo seco/chuvoso do ano sobre o pH do queijo. (**)
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Percebe-se por meio da Figura 48, a

evolugdo do pH ao longo do tempo de

maturacao e verifica-se que este apresentou

uma evolugdo crescente e atingiu um valor

maior no

justamente

periodo

chuvoso

acompanhando

do ano,

maiores

indices de protedlise para este periodo

(Figuras 42 e 43).

Significativo pelo teste F a 1% de probabilidade.

Percebe-se (Figura 49) que o valor
médio do pH para os quatro produtores, foi
menor (pH 5,04) no periodo seco do que no
periodo chuvoso (pH 5,25) do ano. Tal fato
pode ser explicado devido aos produtores,
neste periodo deixarem a massa do queijo
com maior umidade, consequentemente
mais concentrada em lactose a se converter
em acido latico que pela sua vez conduz a
um valor menor de pH.

Por outro lado, na maioria das

Valor médio de pH por produtor e por periodo do ano.

5.4 Ab Aa
g 52
g O Per iOdo
: 5,0 Seco
2
v M Periodo
Chuvoso

4,6

P2 P3

Produtores

Figura 49. Efeito do produtor e do periodo do ano agindo
isoladamente sobre a variavel pH do queijo. Médias que
apresentam letras iguais entre si ndo diferem
estatisticamente. Maituscula entre periodo seco/chuvoso
pelo de teste F (p<0,01) e minusculas entre produtores
pelo teste de Tukey (p<0,05), respectivamente.

regides produtoras de queijos Minas artesanais, ¢ comum a utilizacdo de maior quantidade de

pingo (fermento enddgeno) no periodo da seca, com o intuito de compensar os efeitos da

temperatura mais baixa sobre o processo de fermentacdo e coagulagio (MARTINS, 2006). De

fato, este mesmo autor encontrou comportamento semelhante em estudo realizado com queijo

Minas artesanal da Regido do Serro.

Este fermento endogeno retirado durante o dessoramento apds a salga ¢ uma mistura

complexa de bactérias lacteas entre as quais estdo presentes Lactococcus lactis € L. cremoris,

que garantem nao sé as caracteristicas ao queijo artesanal da regido, mas também a sanidade

do produto (PERRY, 2004). Tais microrganismos causam alteragdes do pH do meio de forma

direta em fun¢do da sua multiplicagdo (SOUSA et al., 2001).
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Quanto a variagdo por produtor isoladamente, na Figura 50, percebe-se que:

O pH do queijo do produtor 1, manteve um aumento linear ao longo do tempo de
maturacao no periodo seco (Figura 50-A) e praticamente linear no periodo chuvoso (Figura
50-B), mantendo-se entre pH 5,3 € 5,5 no final dos 30 dias de maturagao;

O pH do queijo do produtor 2, evolui muito pouco ao longo do tempo de maturacdo do
periodo seco, coincidindo com o menor indice de profundidade neste mesmo periodo. No
periodo chuvoso (Figura 50-B), aumenta muito pouco, acompanhando a pouca evolucao de
profundidade de proteolise (Figura 45);

O pH do queijo do produtor 3 no periodo seco (Figura 50-A), ndo chegou a evoluir ao
longo do tempo de maturagdo e no periodo chuvoso evolui muito pouco (Figura 50-B), assim
como a sua profundidade de protedlise;

O queijo do produtor 4 ¢ o que apresentou menor desenvolvimento de indices de
proteolise (Figuras 44 e 45), consequentemente apresentou menor evolu¢ao de pH quando

comparado ao QMA dos produtores 1, 2 e 3, (Figuras 49 e 50).

(A) pH em funcio do tempo de maturagio (B) pH em funcio do tempo de maturagio
577 Periodo Seco Periodo Chuvoso
5,7
5,5 1
2% oP1 ° 5,5 ©P1
g 5>3 7 /0 E
T o op2 | 2531 op2
= 51 4 = AP3 S 5,1
4,9 OP4 49 ¢
© —O OP4
4,7 T ) 4,7 T )
10 20 30 10 20 30

Dias de matura¢io Dias de maturacao

Figura 50. Comportamento do fator produtor ao longo do tempo de maturacdo nos periodos seco e chuvoso do
ano. Altamente significativo (**) pelo teste de Tukey (p<0,01).

E importante destacar que valores de pH em torno de 5,5-6,5 durante a maturago,
favorecem a acdo das proteases microbianas, responsaveis pelas caracteristicas de sabor,
aroma e textura do queijo (FOX, 1989). Nesse sentido, se deve ter muito cuidado com a
qualidade e quantidade de Pingo adicionado, ja que a acidez depende principalmente do tipo e

da quantidade da cultura starter adicionada (DEJMEK and WALSTRA, 2004).
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5.3.10. Caracteristicas fisicas peso (massa), didmetro e altura do queijo Minas artesanal

da microrregiio Campo das Vertentes.

Por meio dos graficos das Figuras 49, 50 e 51, pode-se constatar que tanto no periodo

seco quanto no periodo chuvoso, o0 QMA sofre uma reducao dos valores (peso, didmetro e

altura), respectivamente. Isto devido ao processo de maturacdo que gera uma perda de

umidade ao longo do tempo e vai concentrando so6lidos totais (Figuras 19 e 23).

Percebe-se que no periodo chuvoso a curva representativa do peso do QMA (Figura 49

e 52), apresenta uma queda mais acentuada, isto porque a perda de umidade (Figura 19), foi

maior também para este periodo.
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Figura 51. Efeito do tempo de
maturagdo em fungdo do periodo
do ano sobre o peso do queijo.

Figura 52. Efeito do tempo de
maturagdo em fungdo do periodo
do ano sobre o didmetro do queijo.

Figura 53. Efeito do tempo de
maturagdo em fungdo do periodo
do ano sobre a altura do queijo.
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Figura 54. Efeito do tempo de
maturagdo em fungdo do periodo
do ano sobre o peso do queijo.

Figura 55. Efeito do tempo de
maturagdo em fungdo do periodo
do ano sobre o diametro do queijo.

Figura 56. Efeito do tempo de
maturagdo em fungdo do periodo
do ano sobre a altura do queijo.

Percebe-se também que, o didametro do QMA sofre menor redu¢do quando comparado

proporcionalmente a altura deste (Figuras 50 e 51). Comparando-se as curvas representativas

para o periodo seco do ano, a curva do diametro do queijo parece declinar mais lentamente
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quando comparada a da altura deste. Em relacdo ao periodo chuvoso, se torna mais evidente
uma queda linear para o atributo altura do queijo.

Outro resultado interessante pode ser observado na Figura 50, o didmetro esta proximo
de uma reta horizontal, aparentando nao haver variagdo. Isto pode ser explicado pelo fato do
queijo ao se achatar, diminui sua altura e aumenta ligeiramente o seu didmetro, mas, por outro
lado o produtor de QMA, tem por costume fazer uma toalete no queijo (Item 5.2.i), que
consiste numa raspagem da superficie para retirar imperfei¢des fisicas que por ventura
estejam afetando a aparéncia do mesmo, isto contribui com a redu¢do tanto do didmetro
quanto da altura do queijo por um lado, e superestimando a perda de peso por outro.

Nos graficos das Figuras 52, 53 e 54, fica mais clara esta propor¢ao de diferenca de
valores. Nota-se que o didmetro ¢ a altura do QMA, apresentam comportamento contrario.
Quanto ao didmetro do QMA (Figura 53), verifica-se que este diminui mais no periodo
chuvoso em relagdo ao seco, por outro lado, a altura do QMA (Figura 54), diminui mais no
periodo seco em relagdo ao chuvoso.

Este comportamento pode estar associado por um lado, a0 maior teor de umidade
naquele periodo (Figura 19) que exerce uma pressao axial ao corpo do queijo, ou seja, no
sentido do comprimento deste, abrigando-o a se achatar, aumentando ligeiramente o didmetro
e encurtando a sua altura. Sabe-se que os queijos apresentam comportamento visco-eldstico e
quando submetidos a uma pressdo tendem a se deformar, quanto maior a tensdo aplicada
sobre o corpo deste, maior a deformagao. Além disso, quanto maior o teor de solidos soliveis
e/ou menor teor de umidade presentes na massa, o queijo se torna menos elastico, deformando
menos (O'CALLAGHAN; GUINEE, 2004;STEFFENS et al., 2005; WALSTRA et al., 2006).

Somando-se a esta pressdo, o avanco da proteolise deixa a massa do queijo mais macia
e maledvel (FOX; Mc SWEENEY, 1998).

O queijo Minas artesanal da Microrregido Campo das Vertentes apresenta as seguintes
caracteristicas fisicas: formato cilindrico, variando respectivamente, seu peso, diametro e
altura, (795,5g; 15,6cm e 3,8cm) no periodo seco € no periodo chuvoso, respectivamente
(673,7g; 14,5cm e 4 cm). Cor amarelo-palha, crosta media, textura aberta, com olhaduras

mecanicas (Apéndice A), odor pronunciado de queijo e fridvel ao corte.
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6. CONCLUSOES

Conclui-se que as propriedades encontram-se adequadas quanto as exigéncias da
legislagao Estadual vigente, inclusive, tendo por base o modelo de fluxograma de fabricagdo
do QMA, preconizam o uso do pingo como cultura lactea adicionada durante a fabricagao.

Das condi¢des meteoroldgicas que imperaram na microrregido Campo das Vertentes
nos periodos que abrangeram este estudo, o periodo seco apresentou umidade relativa do ar
elevada e baixas temperaturas (tanto minimas quanto maximas) que coincidem com os de
trabalhos anteriores, proprios de caracterizacao climatica, os quais comprovam a classificagao
de clima da mesorregido nos meses de inverno (periodo seco) como umido (classificagdo
climatica Thornthwaite) e tal condi¢ao refletiu no QMA que se apresentou com maior teor de
umidade, maior peso, maior diametro € menor altura.

Existe interagdo entre periodo do ano e queijarias em todos os aspectos fisico-
quimicos estudados, exceto pH e teores percentuais de gordura no extrato seco e sal.

A mudanga de estagdo exerce forte efeito sobre a composicao fisico-quimica do queijo
de cada produtor.

Em relagdo as produgdes das queijarias, existem diferengas como variagdo racial do
rebanho leiteiro, variagdes no manejo do rebanho, no tipo de alimentacao e na tecnologia de
fabricagdo por parte de cada produtor isoladamente, que refletem em diferengas dos aspectos
fisico-quimicos do QMA, exceto no teor de sal.

O tempo de maturacdo exerce influéncia nos QMA das queijarias, como no pH e
teores percentuais de EST/umidade, atividade de agua, extensao e profundidade de protedlise
e este também sofre influéncia dos periodos seco e chuvoso, no pH, atividade de agua, e
teores percentuais de EST/umidade, GES, sal na umidade, UMDQ e profundidade de
protedlise.

Aspectos fisico-quimicos que mais sofreram variabilidade entre as queijarias no
periodo seco foram teores percentuais de gordura, EST/umidade, extensdo de proteodlise,
UMDAQ e sal na umidade).

No periodo chuvoso percebe-se falta de padronizagdo nos teores percentuais de NaCl,
sal na umidade, extensao e profundidade da protedlise.

Os teores de sal na umidade e extensao da protedlise sdo os fatores que mais sofreram

variacao pela falta de padronizagdo, em ambos os periodos.
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O pH, atividade de agua, teores percentuais de proteina total e GES, foram os aspectos

fisico-quimicos que sofreram menor dispersdao em ambos os periodos.
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7. CONSIDERACOES FINAIS

A fabricagio do QMA ¢ influenciada da seguinte maneira: por ser uma atividade familiar,
muito frequentemente um dia ¢ o marido que faz o queijo, num outro dia da semana ¢ a
esposa, muitas vezes de final de semana ¢ o empregado, ou entdo uma miscelanea (um faz,
outro prensa, outro salga, outro acompanha a maturagao, etc.).

Por tanto, todas estas mudancas, contribuem efetivamente para a grande variagdo da
composicdo centesimal, fazendo com que cada queijo, de cada lote, de cada produtor nos
diferentes periodos do ano seja diferente, mas, por outro lado, nota-se que se mantem uma
identidade de queijo para cada produtor isoladamente.

Muito embora, ndo esteve dentre os objetivos deste trabalho o estudo do aspecto sensorial
do QMA, por ocasido da manipulacdo das amostras quanto as etapas de pesagem, medig¢ao,
corte, etc. pode-se perceber diferencas entre os diferentes queijos analisados quanto a cor,
odor, textura, etc. que permitiam identifica-los por produtor.

Isto ¢ de suma importancia, ja que o consumidor atento, aquele que guarda fidelidade por um
bom queijo artesanal, percebe estas diferencas, tanto de um produtor para outro, assim como
de uma regido produtora para outra.

Neste sentido, os resultados deste estudo poderdo servir de suporte para incentivar as
associacoes de produtores do QMA da microrregido de Campo das Vertentes, para trabalhar
no intuito de padroniza-lo e dentro das boas praticas agropecuarias e de fabricagdo, como um
produto proprio desta regido que mantenha as caracteristicas histéricas desde o periodo
colonial, mas, mantendo a identidade do produtor, ja que cada um tem uma técnica propria
dentro do processo artesanal.

Pelo fato do experimento ter sido conduzido com poucas queijarias credenciadas,
muito ainda se deve trabalhar e outros estudos sd3o necessarios para um conhecimento mais
aprofundado, abrangendo mais produtores € municipios desta microrregido no intuito de se
buscar uma identidade e qualidade a exemplo do que vém acontecendo nas outras

microrregides produtoras dos queijos minas artesanais.
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APENDICE A. ALGUMAS OPERACOES CAPTADAS NO MOMENTO DA

COLETA ATE AS ANALISES FiSICO-QUIMICAS DO QUEIJO MINAS
ARTESANAL DA MICRORREGIAQO CAMPO DAS VERTENTES.

Figura B.1. Fabricagdo recente Figura B.2. Coleta do Pingo Figura B.3.  Processo de

e desenformagem das pecas e (soro-fermento) para fabricagdo maturagdo do QMA em prateleira
salga de QMA. posterior. com madeira apropriada.

Figura B.4. Coleta,
condicionamento e
transporte do QMA para
posterior analise.

Figura B.6. Separagdo de amostras para analise; reserva de
amostras para possivel conferéncia de resultados do QMA.

Figura B.7. Algumas analises, exemplo: atividade de agua (ay) e preparacdo para fragdes proteicas do
QMA.

99



100

Figura B.9. Cor, textura, casca do QMA.
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APENDICE B. QUESTIONARIO DIAGNOSTICO ESTRUTURADO

Y i )t A En’@)a

UNIVERSIDADE EPAMIG

FEDERAL DE Juiz DE FORA Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerai Gado de Lejte

MESTRADO PROFISSIONAL EM CIENCIA E TECNOLOGIA DO LEITE E
DERIVADOS

CARACTERIZACAO CENTESIMAL E SENSORIAL DO QUEIIO MINAS ARTESANAL
DA MICRORREGIAO CAMPO DAS VERTENTES NOS PERIODOS SECO E CHUVOSO

QUESTIONARIO DIAGNOSTICO

Senhor (a) produtor (a), a sua opinido ¢ muito importante para formarmos um perfil de
produgdo da regido e outras informagdes pertinentes ao nosso estudo de caracteriza¢ao deste
nobre produto. As informagdes aqui prestadas serdo utilizadas criteriosamente com fins
académico e cientifico, em momento algum citaremos nomes, propriedades ou qualquer outro
dado que venha identificar ou prejudicar o produtor ou regido.

Desde ja agradecemos a sua colaborag@o ao preencher este questionario.
Orientagdo: E interessante e produtivo que este questiondrio-diagnostico seja respondido em

conjunto com todos os envolvidos na fabricagdo e até comercializagdo do produto.
Respondam com calma (o mesmo ficara aproximadamente trés semanas na sua propriedade)

1 - Informacdes gerais: 1.1 = Producio média
MUNICIPIO: , S
Comunidade: a) Litros de leite/dia: Aguas: Seca:
iazefll_da? _ b) Pegas de queijo/dia: Aguas: Seca:
ocalizagdo: . Aol horoer :
Distancia da sede do municipio (km): ¢ Rendimgqto (L'Kg_}f Aguas: Se?a"
Altitude (m): d) Peso médio do quetjo no momento da comercializagdo (gramas)
Area (ha): ¢) Altura aproximada (cm)

Nome do produtor:
N°® inscrigdo no IMA

f) Didmetro aproximado (cm)

1.7 — Que ou quais caracteristicas refletem a 1.9 — Participou de curso de qualificacdo para
preferéncia do consumidor da sua regido que producdo de queijo? SIM ( ): NAO ()
orientem a sua fabricacdo, ou seja, que tipo de Se sim, Qual/Onde:

queijo eles preferem?

1.10 — A producdo de queijo € a unica fonte de
renda da familia? SIM ( ); NAO ( ): Em qual

1.8 — E filiado a alguma associacdo, sindicato, percentual a venda de queijos participa com a
cooperativa, etc.? SIM ( ): NAO ( ). renda familiar?
Qual (is):

1.11 — Quantas pessoas dependem da produgdo?
O casal ( ); o casal e filhos ( ); o casal e filhos
com familias ( ); empregado(s) ( )

Obs.:




1.2 — Ha quanto tempo faz queijo?
a) Menos de 1 ano: ( );
b) Delanoas5anos( );
¢) De 5 anos a 10 anos ( );
d) Mais de 10 anos ()

1.3 — Quem faz o queijo?
(pode marcar mais de um X, caso for necessario)
a) Proprio produtor ( );
b) Esposa( );
c¢) Filho (a) ( ):
d) Empregado ( )

1.4 — Destino do queijo para comercializagédo:
a) No mesmo municipio de producdo ( );
b) Outros municipios do estado ( );
c¢) Outros estados ( );
d) Nio sabe informar ( )

2 — Informacoes do rebanho

2.1 —Raga(s) dorebanho:

2.2 —Tamanho do rebanho:

2.3 —Numero Vacas em lactagéo:

2.4 — Alimentacdo principal do rebanho:
a) Capim nativo ( ) qual o nome deste na
regido?
b) Braquiarias ( );
c) Utiliza capineira ( )
Qual tipo?
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1.5 — Forma de venda dos queijos:
a) Por quilo ( ); b) Por unidade/peca ( )

1.6 — Vende o Queijo como?

a) Direto ao consumidor, de porta-em-porta ( );
b) Direto ao consumidor na feira ( );

¢) Direto ao consumidor, loja prépria ( );

d) O consumidor vem na sua propriedade ( );
e) Entrega para feirantes ( );

f) Entrega em padarias ( );

g) Entrega em mercearias ( ):

h) Entrega em supermercados ( );

i) Entrega em lanchonetes ( ):

i) Entrega em delicatéssen ( ):

k) Entrega a intermedidrios que levam

0s queijos e vocé ndo sabe o destino ( ).

Em que época do ano?

2.6 — Faz controle sanitario do rebanho?

SIM ( ); NAO (). Se sim, Quais?
Aftosa ( ); Brucelose ( );  Tuberculose ( )
Raiva ( ); Endo e Exo parasitos ( ); Mastite ( );
Outros ( )

2.7 — Envia amostras de leite para algum
Laboratorio de Qualidade do Leite (LQL)
credenciado pelo Ministério da Agricultura para
analise de CCS e CTB? SIM ( ); NAO ()

a) Caso afirmativo especifique com qual
frequéncia
b) Envia amostras como produtor individual ou
leite em conjunto (tanque comunitario)?

2.5 — Complementa a alimentacgéo principal com
alguns dos itens abaixo?

Silagem ( ); Racio ( ):
Sal mineral ( ); Sal comum ( );

Sal proteinado ( ):
Outros ()

3 — Obtencdo da matéria-prima
3.1 — Ordenha manual ( ); Ordenha mecénica ( )
3.2 — O Local da Ordenha ¢ de:

Piso cimentado que permite ser lavado ( );
Chéobatido ( ); outro( )

3.3 — Tipo de agua no local de ordenha:
Agua clorada ( ); agua n#o clorada ( )

3.4 — Lava os tetos do animal? Sim ( ); Ndo ( )
3.5 — Realiza pré-dipping: Sim ( ); N&o ( ).

3.6 — Realiza pos-dipping: Sim ( ); Néo ( )

3.7 — Seca os tetos com papel toalha: Sim ( ); Ndo ( )

2.7.3 — Estaria disposto a fornecer uma copia com
os resultados dos laudos para incluir na nossa
pesquisa ao devolver este questionario-
diagndstico? SIM ( ); NAO ()

3.8 — Acondicionamento do leite em:

Latdo estanhado ( ); latdo de aluminio ( );

Latdo de plastico ( ); direto para a fabricacéo ( );
outros { )

3.9 — Filtracéo do leite apds a ordenha.

Sem filtracdo ( ); em tecido de algodao ( );
em tecido sintético ( ); em tela plastica ( );
em tela metalica ( ); outros( )

3.7 —Higienizacio dos equipamentos de ordenha:
Agua clorada ( ); Detergente alcalino ( );
Detergente acido ( ); Com qual frequéncia?




4 — Instalagdes da queijaria

4.1 — Construgdo: Alvenaria( );
outros ()

madeira ( );

4.2 — Piso de cimento ( ); de ceramica ( );
de madeira ( ); outros( )

4.3 — Teto com forro de laje ( ); forro de madeira ( );
telha de cerdmica ( ); telha de amianto ( ); PVC( )

4.4 — Portas e janelas: com tela ( ); sem tela ()

5 — Agua de consumo na queijaria
5.1 — Quanto a Procedéncia

a) Tratada pelo DAMAE ou COPASA ( );
b) Poco artesiano ( ):

c) Mina( ):

d) Cisterna ( );

e) Corrego ou rio ( );

f) Tanque ou acude ( )

5.2 — Quanto ao tipo de material do reservatorio
ou caixa d’4gua:

a) PVC ou outro plastico ( );

b) Amianto ( );

¢) Fibrocimento ( );

d) Alvenaria ( ):

e) N&o possui, vem direto da fonte ( ).

6 — Em relacéio ao Processo de fabricacéo:
6.1 — Higiene pessoal:

6.1.1 — Usa vestimenta propria:

. Botas ( );

. Jaleco ( )

. Calca ( )

. Touca ou boné ( );

. Lava as botas antes de entrar na queijaria?
SIM ( ); NAO ()

[

h bW

6.1.2 — Assepsia completa das m&os:

. Lavar ( );

. Desinfeta ( );

. Fuma durante a elabora¢@o do queijo ( )

Wk =

6.1.3 —Possui atestado de saude para manipulacédo
de alimentos? SIM ( );: NAO ( )

6.1.4 — Quem ordenha € a mesma pessoa que
fabrica os queijos? SIM ( ); NAO ( ).
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4.5 — Localizacdio da queijaria

4.5.1 —Proximo ao curral ( ); Proximo a sede/casa

()

4.5.2 — A entrada do leite 4 queijaria se da
diretamente por latdo ( ): despeja em tubulagio
externa com filtro ( )

4.6 — Aspecto geral do local de fabricacio: Otimo
( );bom( ); regular ( ); precario ( )

5.3 — Faz tratamento da agua? SIM ( ); NAO ( )

Se

sim, com qual produto?

a) Produto a base de cloro; ( );

b) Outro produto( )

c) Especificar a concentracio recomendada na

5.4 —

embalagem do mesmo

Local do tratamento da agua: No

reservatorio ( ); por equipamento de linha; ( )

5.5 — Faz analise da agua? Sim ( ); Nao ( ).

Qual a frequéncia?

Estaria disposto a fornecer uma copia com os
resultados dos laudos para incluir na nossa

pesquisa ao

devolver este questionario-

diagndstico? SIM ( ); NAO ()

5.6 —Lavagem da caixa d’agua? Sim ( ); Nao ( ).

Qual a frequéncia?

Se

SIM, tomabanho e troca de vestimenta e outras

providéncias de higiene antes da elaboracio dos

queijos?

6.2 — Quanto demora do término da ordenha ao

inicio de fabricacdo em horas?

6.3 —Filtra o leite no inicio de fabricacdo? SIM ( );
NAO ( ). Caso afirmativo especifique se:

B e

. Com tecido de algodao ( );
. Com tecido sintetico ( );

. Com tela plastica ( );

. Com tela de metal/inox ( )

6.4 — Adiciona “pingo™? SIM ( ); NAO ( ): Em

qual quantidade?

Se
1
2

3

sim, especifique:

. No inicio da fabricacdo ( );

. Durante a ordenha ( );

. Assim que termina a ordenha ( )



6.5 — A coleta do “pingo” é realizada no: Inicio da
dessoragem ( ); no final da dessorarem ( ); outro

()

6.6 — Quando ha problemas com o “pingo” e &
necessario a sua reposicéo, o faz a partir de:

. Soro da fabricacéo seguinte ( );
. Adquire com o vizinho ( );
. Tenta novamente com o mesmo “pingo™ ( );

L

6.7 — Troca periodicamente o “pingo™? SIM ( );
NAO ( ). Com qual frequéncia?

6.8 — Que tipo de coalho usa? Pode marcar mais
de uma alternativa.

. Industrial liquido ( );

. Industrial em po ( );

. Estdmago de animais ( );

. Outros ( )

—

FENR VLR (]

6.13 — Quanto a dessoragem da massa do queijo:
a) Faz dessoragem total ( );
b) Dessoragem parcial ( ):
c) Dessora a3 medida que enforma ( );
d) Enforma e deixa escorrer naturalmente ( )
6.14- Tempo de enformagem até virar o queijo:

6.15 — Quanto a utilizagdo de dessoradores:
a) Usa tecido de algoddo ( ):
b) Tecido sintético ( );
c) Outro( )
d) Nio utiliza ( ).
6.16 — Quanto a Prensagem, usa:
a) Pressdo das mios ( );
b) Pesos ( ):
¢) Outros
d) Sem prensagem ( )
6.17 — A Salga é realizada:
a) No leite ( );
b) Na massa do queijo antes de enformar ( );
c) Sobre o queijo e a cada viragem ( );
d) No leite e sobre o queijo ( ):
e) Outroprocesso( )

6.22 — Faz toalete ou grosa para acabamento do
queijo? Sim ( ); Nio ( ); qual instrumento
utilizado?

6.23 — Quanto & maturacdo necessdria para a sua
comercializacdo:
¢) Tempo minimo de maturacdo (em dias)

d) Tempo miximo de maturagio (em dias)

6.9 — Quanto a adicio do coalho:
1. Proporcaoutilizada:
2. Poder de coagulacio que vem indicado na
embalagem do produto:
3. Marca comercial:
6.10 — Tempo de coagulacdo (em minutos):

6.11 — Quando vocé corta/quebra a coalhada,
ufiliza:

1. Pa de madeira ( );

2. Pa de plastico ( );

3. Pa de metal/inox ( );

4. Diretamente com as mé&os ( )

6.12 — Qual o tamanho do corte do grio da coalhada:
Grio 1 =2 cm aresta, tipo azeitona ( );

Grdo 2 =1 cm, tipo gréo de feijdo ( );

Grio 3 = 0,5-0,8 em, grao de milho ( );

Grio 4 = 0,5 cm, arroz quebrado/canjiquinha ( )

6.18— Tipo de sal:
a) Sal grosso ( );
b) Sal refinado ( ):
c) Sal grosso e refinado alternadamente ( )
d) Qual a quantidade de sal utilizada?

6.19— Utiliza tela plastica na bancada?
SIM ( );: NAO ()
6.20 — Tempo total de enformagem (em horas):

6.21 — Vocé costuma lavar os queijos?
SIM ( ): NAO ()
Caso afirmativo, Com qual frequéncia?

O faz com:
a) Agua ( )
b) Agua esal ( ):
c¢) Soro do dia seguinte ( ):
d) Com pingo ( );
e) Usa outra substancia ( ), qual?

f) Nao lava ( );

6.24 — Frequéncia de comercializacido:
f) Diariamente ( );
g) Duas vezes/semana ( );
h) Trés vezes/semana ( );
i) Semanalmente ( );
i) Outra frequéncia ( )

104
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6.25 — Tipo de embalagem para
comercializacdo: 6.26 — Destino do soro:
a) Sacos pldsticos transparentes ( ); a) Alimentacdo animal ( );
b) Embalagem personalizada com selo e b) Elaboracio de outros produtos ( ):
demais informacdes ( ); c) Outrodestino { )

) Saco plistico e adesivo personalizado ( );
) Papel manteiga e adesivo personalizado ( );
) Outro ()

f) Sem embalagem ( );

7 — Quanto a equipamentos e utensilios utilizados: 7.4 — O material para enformar é de:
a) Madeira ( );
7.1 — Usa para coagular recipiente de: b) Plastico vazado ( );
a) Latdo estanhado ( ); ¢) PVC ( ):
b) Latdo de aluminio ( ); d) Metal/inox ( );
¢) Latdo de plastico ( ); e) Outro ( )
d) Tambor plastico (bombona) ( );
e) Recipiente de metal/inox ( ); 7.5 — O material das Prateleiras de maturacio é de:
f) Outro () a) Madeira ( ) qual madeira?
7.2 — Instrumento de mexedura usado é de: b) Ardosia ( );
a) Madeira ( ); ¢) Plastico/fibra ( );
b) Plastico ( ); d) Cimento ( )
¢) Metal-Tnox { ); e) Outro ()
d) Outro ()
7.6 - Higiene dos utensilios
73 —  Material da  Bancada  para 7.6.1 — Ao lavar os utensilios, utiliza:
enformagem/manipulagdo € de: a) Sabdo/detergente e agua quente ( );
a) Madeira ( ); b) Sabdo/detergente e agua fria;( )
b) Ardosia ( ); ¢) Outros( )
¢) Cimento queimado ( ); 7.6.2 —Desinfeta: Sim ( ) Ndo ( )
d) Plastico ou fibra ( ); Com: Agua clorada (..); dlcool( )
e) Metal-Tnox { );
f) Outro ()

8 — A seguir sao enumerada uma serie de problemas ou defeitos que costumam aparecer em
queijos, gostariamos de saber quais deles vocé produtor ja enfrentou, quais as possiveis
causas pesquisadas e as solugdes encontradas:

8.1 — Rancidez do queijo. Sim ( ); Nao ( ). Este defeito foi notado em queijos com: 1 semana
de fabricacao ( ); 2 semana de fabricacao ( ); a partir da 3% semana de fabricacao ( ).

Mais na época seca () ou no periodo chuvoso ( )

Sob quais circunstancias ou possiveis causas notou este defeito?

Solucdes encontradas
8.2 — Sabor amargo. Sim ( ); Nao ( )
Sob quais circunstancias ou possiveis causas notou este defeito?

Solugdes encontradas

8.3 — Sabor ardido ou picante que adormece a lingua: Sim ( ); Nao ( ).
Sob quais circunstancias ou possiveis causas notou este defeito?

Solugdes encontradas
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8.4 — Estufamento do queijo e certo odor? Sim ( ); Nao ( )
Sob quais circunstancias ou possiveis causas notou este defeito?

Solugdes encontradas

8.5 — Queijo borrachento e sem sabor? Sim ( ); Nao ( )
Sob quais circunstancias ou possiveis causas notou este defeito?

Solucdes encontradas

8.6 — O queijo fica bonito, firme, mas, ndo tem sabor, parecendo que ndo maturou; Sim ( );
Nao ().
Sob quais circunstancias ou possiveis causas notou este defeito?

Solugdes encontradas

8.7 — Queijos com casca melosa, escorregadia ou pegajosa: Sim ( ); Nao ( ).
Sob  quais  circunstancias ou  possiveis  causas  notou  este  defeito?

Solugdes encontradas

8.8 — Aparecimento de mofo na casca e as vezes no interior do queijo: Sim ( ); Nao ( ).
Sob  quais  circunstancias ou  possiveis  causas  notou  este  defeito?

Solucdes encontradas

8.9 — Queijo pastoso e amarelado: Sim ( ); Nao ().
Sob  quais  circunstancias  ou  possiveis  causas  notou  este  defeito?

Solucdes encontradas

8.10 — Queijos com bordas amolecidas e interior seco e duro: Sim ( ); Nao ( ).
Sob quais circunstancias ou  possiveis causas  notou este defeito?

Solugdes encontradas

9 — Informagdes complementares:

9.1 — Agradecemos se vocé puder discursar com sua propria experiéncia sobre como € o clima

da sua localidade em relagdo ao periodo chuvoso e ao periodo seco nos ultimos cinco anos.
Vao aqui algumas dicas: umidade do ar, temperaturas medias, ocorréncia de algum

veranico (auséncia de chuvas no periodo chuvoso), frequéncia de chuvas (regular/irregular),

muito ou pouco vento, muito calor de dia/muito frio a noite, etc.

9.2 — Fala-se muito em valor agregado (em vez de vender o leite para cooperativas, fabrico
algum produto e ganho “mais”). Em sua opinido, a fabricagdo do Queijo Minas Artesanal ¢
uma atividade rentdvel na atualidade? Ou seja, ¢ melhor do que vender o leite para os
laticinios?

9.3 — O valor cultural deste nobre produto ¢ infindavel e indiscutivel, carrega toda uma
tradi¢ao de séculos que refletem a necessidade do ser humano, habitantes destas terras, de se
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manter no campo com sustentabilidade. Aponte algumas melhorias ao seu produto sem alterar
a condicdo de artesanal que vocé faria ou ja fez para oferecer qualidade ao consumidor
(Exemplo: aplicacdo de resina ou outra técnica permitida) ou alguma outra melhoria que
agregue valor/pre¢o de mercado ao produto.

9.4 — Com relacdo as exigéncias da legislacdo vigente, quanto a obtencao de leite de qualidade
(Boas Praticas Agropecudrias), Boas praticas de Fabricacao que incluem a fabricacao em si,
armazenamento, transporte e comercializa¢do, inclusive a parte estrutural do local de
fabricagao, etc.

9.4.1 - Vocé tem conseguido se adequar?

9.4.2 - Qual ou quais as maiores dificuldades enfrentadas?

9.5 — Qual ¢ a principal atividade economica do seu municipio/regido/localidade?

10 — Senhor (a) Produtor (a), vocé teria como estabelecer nas linhas abaixo as etapas de
produgdo do Queijo Minas Artesanal que vocé fabrica (desde o recebimento do leite ate o
ponto de comercializagdo)?

O nosso muito obrigado pela sua paciéncia e gentileza em preencher este questiondrio!
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Analise de Variancia com as informagdes de Quadrado Médio e a significancia das variaveis respostas avaliadas.
Juiz de Fora, dezembro de 2013.

Varidveis Respostas pH aw EST% UMIDADE% GES% RMF% GOR%
Fonte de
Variagio GL SQ p-valor SQ p-valor SQ p-valor SQ p-valor SQ p-valor SQ p-valor SQ p-valor
Bloco (BI) 2 0,0856  0,1359  0,0013  0,0477 10,3943 0,3905 10,3943 0,3905 38,3963 02718 46820  0.0190 5 ¢956 0,6462
Periodo (Peri.) 1 0,7812  0,0000 0,0073  0,0000  740,5476  0.0000  740,5476  0,0000 368,3350 0,0001 09476 0,1640 g 59g3 0,2730
Produtor (Prod.) 3 09850 0.0000  0,0199  0.0000 20758903  0.0000 2075,8903  0.0000 491 6777 0,0003 7,7667  0.0081 833,8113 0.0000
Peri.* Prod. 3 0,0184  0,8030  0,0169  0,0000 9953857  0,0000 9953857  0,0000 13,2123 0,0776 8,3691  0.0061 128,2354 0.0048
Residuo A 14 | 0,2595 - 0,0024 - 72,3062 - 72,3062 - 187.7014 _ 6,1480 - 88,4758
(Parcela) 23 | 2,1298 - 0,0479 - 3894,5241 - 3894,5241 - 1199,3228 27,9133 - 1064,4464
Tempo (T) 2 0,6750  0,0000  0,0120  0,0000  1919,6897  0,0000  1919,6897  0,0000 ¢4, 0861 0,0141 18,9035  0.0000 363,3643 0.0000
T* Peri. 2 0,1933  0.000L  0,0404 0,000 6122812  0,0000  612,2812  0.0000 476 0724 0,0000 05647 04272 364238 0,0436
T* Prod. 6 0,1123  0,0438  0,0094  0,0001 70,3671 0.0189 70,3671 0.0189 92,4245 0,4844 11745 07239 788032 0,4988
T* Prod.* Peri. 6 0,0603  0,2720  0,0055  0,0053 88,4858 0,0058 88,4858 0,0058 69,4670 0,6501 1,2673  0,6872 16,8788 0,7779
Tratamentos 23 | 2,8255 00000 0,1115 0.0000 6502,6475 0.0000 6502,6475  0.0000 17722750 0,0000 389935 0.0000 14157451 0,0000
Prod./ (Peri.=1) 3 04157 00032 0,0334  0,0000  2846,2985  0.0000  2846,2985  0.0000 79 3750 0,0213 1,2600  0,4404 784,2861 0.0000
Prod./ (Peri.=2) 3 0,5877  0.0007  0,0035 0,0048  224,9776  0.0001 2249776  0,0001 4255151 0,0007 14,8758 0,0005 177,7606 0.0012
Per./ (Prod.=1) 1 0,2289  0,0034  0,0019  0,0048  290,8068  0.0000  290,8068  0,0000 87,7371 0,0228 48050 0.0052 196147 0,0999
Per./ (Prod.=2) 1 02863 0.0015  0,0089  0.0000  573,9272  0.0000  573,9272  0.0000 ;64338 0,0106 15664 00798 49 9513 0.0233
Per./ (Prod.=3) 1 0,1440  0.0145  0,0093  0.0000  700,7520  0.0000  700,7520  0,0000 274,6387 0,0005 03612 0,3798 9,3889 0,2430
Per./ (Prod.=4) 1 0,1405  0.0156  0,0041  0,0003 1704473  0,0001 1704473  0.0001 ;7378 0,6583 2,5840 00294 ¢4 5089 0,0059
T/(Peri.=1) 2 00762 00124  0,0283  0,0000  1762,8844  0.0000  1762,8844  0,0000 550 6551 0,0000 12,8116  0,0000 314,0952 0.0000
T/ Peri.= 2) 2 0,7920  0,0000  0,0241  0,0000  769,0865  0.0000  769,0865  0,0000 86,5033 0,0882 6,6566  0.0004 g5 6929 0.0014
T/(Prod.=1) 2 04174 0.0000  0,0059 0,0001 4813619  0.0000  481,3619  0,0000 34816 0,3664 2,6379 00264 313419 0,0002
T/(Prod.=2) 2 02137 00000  0,0017 0,363 5742515  0.,0000 5742515  0.0000 430338 0,0221 3,0931 00152 43 5369 0.0174
T/(Prod.=3) 2 0,0801  0.0102  0,0030 0,0046  601,9536  0.0000  601,9536  0,0000 64,5625 0,1578 7,3500 00002 73 6775 0.0030
T/(Prod.=4) 2 0,0760  0,0125  0,0107 0,0000  332,4897  0.0000  332,4897  0,0000 12,7326 0,6829 6,9971 0.0003 148,6661 0.0000
Residuo B 32 | 0,2413 - 0,0076 - 124,5028 - 124,5028 - 527,7819 - 10,3450 - 168,4147 -
Total 71 - - - - - - - - - - - - - -
Média 5,15 0,9102 64,2 35,8 52,8 5.4 33,5
CV A (%) 2,6% 1,4% 3,5% 6,3% 10,2% 12,3% 12,6%
CV B (%) 1,7% 1,7% 3,1% 5,5% 7.9% 10,5% 7,3%

Obs. p-valor sublinhado indica que ouve significancia.

(Continua)
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(Continuagao)
APENDICE C. TABELA COM DADOS DE ANALISE DE VARIANCIA (ANOVA).
Varidveis Respostas NACL% Sal/U UMDQ % PTN % EXT % PROF %
Fonte de
Variagio GL SQ p-valor SQ p-valor SQ p-valor SQ p-valor SQ p-valor SQ p-valor
Bloco (BI) 2 2,5570 0,0511 00789 0,058 353715 02218 5,0942 0,5188  0,0104 03812 00089 03325
Periodo (Peri.) 1 3,5201 0.0065 0,0077 04226 1229 6481 00000 47,2230 0.0031 0,0933 0.0007 0,2647 0.0000
Produtor (Prod.) 3 2,7813 0,0866 0,4998 0.0001 5757 208] 00000 127,4983 0.0005 0,6729 0.0000 0,4843 0.0000
Peri.* Prod. 3 2,9892 00720 02562 0.0030 14049326 0,0000 959947 00017 00856 00093  0,1070  0,0011
Residuo A 14 4,8301 - 0,1582 - 159,8582 51,8244 - 0,0703 - 0,0522 -
(Parcela) 23 | 16,6776 1,0007 5790,1086 327,6346 0,9325 09171
Tempo (T) 2 2,1727 0.0300 0,5105 0.0000 5637 8871 00000 220,0609 0.0000 0,0400  0.0014 0,2719 0.0000
T* Peri. 2 04181 04783 01338 00041 13447624 0.0000 13,1832 01163 0,079 02138 0,078  0.0002
T* Prod. 6 1,0479 07048 00667 03892 1041172 02310 21,1664 03159 0,0781 00007  0,0657  0.0149
T* Prod.* Peri. 6 1,2147 0,6283 00676 03807 15 700 0.1544 3,9155 0,9646  0,0450 00175  0,0525  0,0408
Tratamentos 23 14,1439 00186 15423 0.0000 96963457 0,0000 529,0420  0,0000 1,029  0.0000  1,3245  0.0000
Prod./ (Peri.=1) 3 0,1066 0,9570 0,3848 0,0005 3826,6615 0,0000 95,6722 0,0017 0,1860 0,0003 0,0715 0,0060
Prod./ (Peri.=2) 3 5,6639 0.0106 0,3712 0.0006 535 5603 0.0001 127,8208 0.0005 0,5724  0.0000 0,5198 0.0000
Per./ (Prod.=1) 1 5,6560 00012 00821 00174 4416523 0.0000 1,8368 04927  0,1640 00001 02676  0.0000
Per./ (Prod.=2) 1 0,0057 08997 00566  0.0420 g7 3328 00000 32,9401 0.0099  0,0034 04274  0,0756  0.0005
Per./ (Prod.=3) 1 0,4835 0,2562 0,0319 0,1149 1260,8022 0.0000 97,9067 0,0001 0,0084 0,2159 0,0180 0,0456
Per./ (Prod.=4) 1 0,3641 0,3217 0,0933 0,0122 255,7934 0,0003 10,5341 0,1138 0,0032 0,4400 0,0105 0,1150
T/(Peri=1) 2 1,1544 01410 03661 00000 651 5354 0.0000 82,1083 0.0000 00381 00018 02257  0.0000
T/ Peri.= 2) 2 1,4364 0,0905 0,2782 0,0001 1226,1142 0.0000 151,1358 0,0000 0,0098 0,1515 0,1246 0,0000
T/(Prod.=1) 2 0,0635 0,8920 0,0414 0,1480 562,0923 0.0000 26,6307 0,0168 0,0481 0,0005 0,0699 0,0004
T/(Prod.=2) 2 0,1203 0,8060 0,0898 0,0204 868,7563 0.0000 105,0970 0,0000 0,0533 0,0002 0,1241 0,0000
T/(Prod.=3) 2 1,0479 01673 01812 0.0009  g48 7974 00000 70,6857 0.0001 00011 08028  0,0616  0.0008
T/(Prod.=4) 2 1,9888 0,0392 0,2647 0,0001 457,3634 0,0000 38,8138 0,0035 0,0156 0,0545 0,0820 0,0001
Residuo B 32 8,8646 - 0,3263 - 386,1477 91,5935 - 0,0783 - 0,1107 -
Total 71 - - - - - - - - - - - -
Meédia 2,6 7,3 53,6 23,3 12,0 6,9
CV A (%) 22,5% 12,8% 6,0% 8,3% 6,7% 7,5%
CV B (%) 20,2% 12,2% 6,5% 7,3% 4,7% 7,2%

a,, = atividade de agua;
CV = coeficiente de variagao;

EST% = porcentagem de estrato seco total;

Obs. p-valor sublinhado indica que ouve significancia.

EXT% = indice de extensdo de protedlise;

GES% = porcentagem de gordura no estrato seco;

GL = Grau de liberdade;
GOR% = porcentagem de gordura;
NACL% = porcentagem de cloreto de sodio;

pH = Potencial hidrogendnico;

PROF% = indice de profundidade de protedlise;
PTN% = porcentagem de proteina;
p-valor = Valor da probabilidade observada ao nivel de significancia de 5,0%;

p-valor sublinhado indica que ouve diferenca significativa entre os tratamentos..
RMF% = porcentagem de residuo mineral fixo;

Sal/U = Sal na umidade (porcentagem de sal na fase aquosa do queijo);

SQ = Soma de Quadrados;
UMDQ % = Teor percentual (m/m) de umidade na massa desengordurada do queijo;

(Conclusao)
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APENDICED.  FLUXOGRAMA DE FABRICACAO DO QMA POR UM DOS
PRODUTORES EM FUNCAO DO QUESTIONARIO DIAGNOSTICO.

10 — Senhor (a) Produtor (a), vocé teria como estabelecer nas linhas abaixo as etapas de

produgdo do Queijo Minas Artesanal que vocé fabrica (desde o recebimento do leite ate o

ponto de comercializa¢do)?
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Este fluxograma ¢é seguido pelos produtores participantes deste estudo na Microrregido Campo das
Vertentes e estd em conformidade com o fluxograma de fabricacdo do queijo Minas artesanal segundo a

legislagdo Mineira (art. 4° - Lei n° 20549 de 18 de dezembro de 2012).
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ANEXO1I LEI ESTADUAL N°20.549 DE 18 DE DEZEMBRO DE 2012 . DISPOE
SOBRE A PRODUCAO E A COMERCIALIZACAO DOS QUEIJOS ARTESANAIS
DE MINAS GERALIS.

LEGISLACAO MINEIRA
Norma: LEI 20549, de 18/12/2012
INFORMACOES REFERENCIAIS
Ementa:
DISPOE SOBRE A PRODUCAO E A COMERCIALIZACAO DOS QUEIIOS ARTESANAIS DE MINAS
GERALIS.
Origem: LEGISLATIVO
PL. 1702 2011 - PROJETO DE LEI
Fonte:
PUBLICACAO - MINAS GERAIS DIARIO DO EXECUTIVO - 19/12/2012 PAG. 1 COL. 2

Dispde sobre a producdo e a comercializagdo dos queijos artesanais de Minas Gerais.

O GOVERNADOR DO ESTADO DE MINAS GERALIS,
O Povo do Estado de Minas Gerais, por seus representantes, decretou ¢ eu, em seu nome, promulgo a seguinte
Lei:

CAPITULO IDISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° Esta Lei dispde sobre a produgao e a comercializagdo dos queijos artesanais de Minas Gerais.
Paragrafo unico. Para os fins desta Lei, considera-se queijo artesanal o queijo produzido com leite integral,
fresco e cru, em propriedade que mantenha atividade de pecuaria leiteira.

Art. 2° Sdo queijos artesanais de Minas Gerais:

I- os produzidos com leite de vaca, sem tratamento térmico da massa:

a) queijo minas artesanal;

b) queijo meia-cura;

1I- os produzidos com leite de vaca, com tratamento térmico da massa:

a) queijo cabacinha;

b) requeijdo artesanal.

Paragrafo tinico. O Estado podera:

I- reconhecer como artesanais outros tipos de queijo, com base nos seus processos de produgdo e observado o
disposto no paragrafo tinico do art. 1°%

II- identificar variedades de queijo artesanal derivadas das estabelecidas no caput deste artigo;

III- documentar o processo de producédo dos queijos artesanais para fins de protecdo do patriménio historico e
cultural.

DA PRODUCAO DOS QUEIJOS ARTESANAIS

Secdo I. Do Processo de Producao

Art. 3° Sdo condigdes para a producdo dos queijos artesanais, visando a assegurar a qualidade e a inocuidade dos
produtos:

I- producdo do queijo com leite proveniente de rebanho sadio, que ndo apresente sinais clinicos de doencas
infectocontagiosas e cujos testes oficiais de zoonoses, tais como brucelose e tuberculose, apresentem resultados
negativos;

II- atendimento das condigdes de higiene recomendadas pelo 6rgdo de controle sanitario competente.

Art. 4° O processo de produgio do queijo minas artesanal compreende as seguintes fases:
I- filtragdo do leite;

II- adi¢do de cultura lactica e coalho;

III- coagulagao;

IV- corte da coalhada;

V- mexedura;


http://www.almg.gov.br/atividade_parlamentar/tramitacao_projetos/interna.html?a=2011&n=1702&t=PL
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VI- dessoragem;

VII- enformagem;

VIII- prensagem manual;

IX- salga seca;

X- maturacao.

Paragrafo unico. No processo a que se refere o caput, devem ser observadas as seguintes condigdes:

I- a producdo serd iniciada até noventa minutos apds o comego da ordenha;

II- o leite a ser utilizado ndo poderd sofrer tratamento térmico;

III- serdo utilizadas culturas lacticas naturais, como o pingo, o soro fermentado ou soro-fermento e, conforme
dispuser regulamento, a rala.

Art. 5° Na produgdo do queijo meia-cura, sera adotado o mesmo processo a que se refere o art. 4°, ressalvadas as
seguintes condigdes:

I- adicdo facultativa de cultura lactica na fase descrita no inciso II do art. 4°;

II- periodo de maturagdo inferior ao definido para o queijo minas artesanal, garantido o dessoramento do
produto.

Paragrafo tnico. Na auséncia de regulamento que especifique o tempo de maturagdo para o queijo minas
artesanal no Municipio de origem, a constatagdo do dessoramento ¢ suficiente para caracterizagdo do queijo
meia-cura.

Art. 6° A producdo dos queijos a que se refere o inciso II do art. 2° compreende os seguintes processos:
I- queijo cabacinha:

a) filtragdo do leite;

b) adi¢do de coalho;

¢) coagulagdo;

d) corte da massa;

¢) mexedura;

f) aquecimento;

g) determinagdo do ponto da massa;

h) dessoragem;

1) fermentacao até identificagcdo do ponto de filagem;
j) filagem;

k) moldagem em formato de cabacinha;
1) salga em salmoura;

m) secagem,

1I- requeijdo artesanal:

a) filtragdo do leite;

b) coagulacdo a temperatura ambiente;
¢) retirada do creme;

d) verificacdo do ponto da coalhada;
e) aquecimento da massa;

f) dessoragem;

g) lavagem da massa com agua;

h) lavagem da massa com leite;

i) dessoragem;

j) esfarinhamento da massa;

k) aquecimento da massa;

1) adigdo do creme frito;

m) adigdo de sal;

n) adi¢do de bicarbonato de sédio;

0) mexedura;

p) enformagem.

Secdo II. Das Queijarias

Art. 7° Para os fins desta Lei, considera-se queijaria o estabelecimento destinado a produgdo de queijo artesanal e
localizado em propriedade rural.

Art. 8° A queijaria deve dispor dos seguintes ambientes:
I- area para recepgao e armazenagem do leite;
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II- area de fabricagao;
III- area de maturagdo, se necessario;
IV- area de embalagem e expedicao.

Art. 9° As instalagdes da queijaria devem atender as seguintes exigéncias:

I- localizagdo distante de pocilga e galinheiro;

II- impedimento, por meio de cerca, do acesso de animais e de pessoas estranhas a producao;

III- construcdo em alvenaria, segundo normas técnicas a serem estabelecidas em regulamento.

§ 1° A queijaria podera ser instalada junto a estabulo ou local de ordenha, respeitadas as seguintes condigdes:
I- inexisténcia de comunicagdo direta entre o estabulo e a queijaria;

1I- revestimento do piso da sala de ordenha do estabulo com cimento;

I1I- existéncia de valetas, na sala de ordenha, para o escoamento da agua de lavagem e da agua da chuva;

IV- existéncia de torneira independente para higienizagdo do estabulo e dos animais.

§ 2° Para o atendimento do disposto neste artigo, serdo observadas a escala de producido, as especificidades
regionais e as tradigdes locais.

Art. 10. Para fins do disposto nesta Lei e a critério da autoridade sanitaria competente, poderdo ser considerados
responsaveis pela queijaria:

I- o produtor de leite devidamente capacitado;

II- o profissional indicado por associagdo ou cooperativa;

111- o profissional reconhecido pelo conselho de classe.

Art. 11. A queijaria devera dispor de agua para limpeza e higienizac¢do de suas instalagdes na proporg¢éo de cinco
litros de 4gua para cada litro de leite processado.

Secao III
Dos Insumos
Subsecao |
Da Agua

Art. 12. A agua utilizada na producdo dos queijos artesanais devera ser:

I- potavel;

II- proveniente de nascente, de cisterna revestida e protegida do meio exterior ou de pogo artesiano;

III- canalizada desde a fonte até a caixa d’agua da queijaria;

IV- tratada por sistema de filtra¢do e cloracao;

V- acondicionada em caixa d’agua tampada, construida com material sanitariamente adequado.

§ 1° As nascentes deverdo ser protegidas do acesso de animais e livres de contaminag@o por dgua de enxurrada e
outros agentes.

§ 2° A agua utilizada na producdo dos queijos artesanais sera submetida a analise fisico-quimica e bacteriologica,
em periodicidade a ser definida em regulamento.

Subsegao II. Do Leite

Art. 13. O leite empregado na produgao dos queijos artesanais deve provir da propriedade ou posse rural em que
esta a queijaria.

§ 1° Em situacdes de assentamento familiar ou agrupamento de produtores, a critério do 6rgdo de controle
sanitario competente, admite-se o compartilhamento da queijaria para o processamento de leite produzido em
outras propriedades, desde que o responsavel pela queijaria assuma a responsabilidade pela qualidade do leite
processado e do queijo artesanal produzido.

§ 2° Nas situagdes a que se refere o § 1°deste artigo, o nimero maximo de produtores de leite e a distancia
maxima entre a queijaria compartilhada e cada propriedade produtora de leite serdo definidos em regulamento.

CAPITULO IIIDA COMERCIALIZACAO
Secdo I. Do Registro e do Titulo de Relacionamento

Art. 14. Sdo atos autorizativos para a comercializacdo dos queijos artesanais o registro ou o titulo de
relacionamento, ambos emitidos pelo 6rgdo de controle sanitirio do Estado ou por Servico de Inspecdo
Municipal - SIM - auditado pelo Estado.
§ 1° Para fins desta Lei, entende-se por:
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I- registro o ato que atesta que o estabelecimento ¢é inspecionado ¢ atende a legislagdo que disciplina a produgédo
¢ a manipulag@o dos queijos artesanais;

II- titulo de relacionamento o ato de habilitagdo exigivel de queijaria fornecedora de queijo para queijeiro, centro
de qualidade ou entreposto;

III- queijeiro o transportador e comerciante de queijo artesanal;

IV- estabelecimento comercial do queijeiro, centro de qualidade ou entreposto o estabelecimento destinado ao
recebimento, a maturacdo, a classificagdo e ao acondicionamento dos queijos artesanais.

§ 2° A emissdo de ato autorizativo por SIM, a que se refere o caput deste artigo, estd condicionada a constatacdo
da efetividade do servigo de inspe¢do em auditoria prévia requerida pelo Municipio, bem como a sua supervisio
regular pelo 6rgdo de controle sanitario estadual competente.

§ 3° A obtencdo de registro ou titulo de relacionamento no Sistema de Inspe¢do Federal - SIF -supre a
necessidade de obtengdo dos atos autorizativos a que se refere o caput deste artigo.

Art. 15. A obtengdo de registro ou titulo de relacionamento por queijarias e queijeiros esta condicionada a
efetivagdo de cadastro.

§ 1° O cadastro a que se refere o caput deste artigo sera requerido no SIM auditado ou na unidade do Instituto
Mineiro de Agropecuaria - IMA - mais proxima, individualmente ou por meio de associagdo ou cooperativa,
mediante preenchimento de formulario especifico em que o requerente assume a responsabilidade pela qualidade
do queijo produzido ou do produto comercializado.

§ 2° Para fins do processo de obtengdo de registro ou titulo de relacionamento no 6rgdo de controle sanitario,
admite-se a apresentag@o da planta baixa das instalagdes fisicas do estabelecimento.

§ 3° A critério do 6rgdo de controle sanitario competente, para a efetivacdo do cadastro, podera ser exigida do
requerente a assinatura de termo de compromisso, com vistas a habilitagdo sanitaria.

§ 4° Considera-se termo de compromisso o ato do érgdo de controle sanitario competente, vinculado ao cadastro,
celebrado com o responsavel pela queijaria ou com o queijeiro, com vistas a adequagdo sanitaria da queijaria ou
do estabelecimento comercial do queijeiro as exigéncias desta Lei e de seus regulamentos.

§ 5° Durante a vigéncia do termo de compromisso, o requerente fica autorizado a comercializar seus produtos.

§ 6° A critério do 6rgdo de controle sanitario competente, podera ser concedida ampliagdo do prazo do termo de
compromisso, desde que constatado cumprimento parcial dos compromissos de adequagdo assumidos pelo
requerente.

Secdo II. Da Embalagem

Art. 16. Os queijos artesanais ostentardo na pega ou em sua embalagem o nome do seu tipo ou da sua variedade,
o numero do cadastro, do registro ou do titulo de relacionamento e o nome do Municipio de origem.

Paragrafo tinico. O queijo minas artesanal podera ser comercializado sem embalagem, desde que estejam
estampados na peca os dados mencionados no caput, por um dos seguintes meios:

I- impressdo em baixo relevo;

II- carimbo com tinta indcua a saude;

III- outro meio de identificagdo estabelecido em regulamento.

Art. 17. O queijo meia-cura sera resfriado imediatamente apos ser embalado e sera mantido nessa condig@o até a
efetivacdo da venda ao consumidor final.

Art. 18. A comercializacdo, sem embalagem, do queijo cabacinha e do requeijao artesanal, e de suas variedades,
sera disciplinada em regulamento.

Art. 19. O 6rgdo de controle sanitario estadual disponibilizard na internet instru¢des detalhadas para a confecgao
do rétulo para queijos artesanais embalados.

Art. 20. Apenas queijaria com certificado de produg@o em area demarcada esta autorizada a estampar o nome da
respectiva area na peca ou na embalagem.

Paragrafo tinico. Para os fins desta Lei, considera-se certificado de producdo em area demarcada o titulo
complementar, de adesdo voluntaria, que atesta os padroes de identidade e qualidade e a origem do queijo
artesanal em area de produgdo tradicional reconhecida por érgdo competente.

Secao III. Do Transporte
Art. 21. O transporte dos queijos artesanais sera realizado em veiculo com carroceria fechada.

§ 1° O acondicionamento para transporte do queijo artesanal ndo embalado serd realizado em caixa ou tubo
plastico, de fibra de vidro ou similar, com tampa ou vedagdo e de uso exclusivo para o produto.
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§ 2° Sera obrigatoria a utilizagdo de recipiente ou veiculo refrigerado para o transporte de:

I- queijo meia-cura, em embalagem individual, para estabelecimento comercial;

II- queijo artesanal destinado & maturacdo em entreposto, centro de qualidade ou estabelecimento comercial de
queijeiro com autorizag@o para manipulacdo do produto, acondicionado em embalagem coletiva identificada por
queijaria de origem, conforme dispuser o regulamento.

CAPITULO IVDA FISCALIZACAO

Art. 22. A inspecdo e a fiscalizacdo industrial e sanitaria da producdo dos queijos artesanais serfo realizadas
periodicamente pelo 6rgdo de controle sanitario, visando a assegurar o cumprimento das exigéncias desta Lei e
dos demais dispositivos legais aplicaveis a cada tipo ou variedade de queijo.

Paragrafo inico. A infracdo as disposi¢es desta Lei e de seus regulamentos implicara a aplicagdo das sangdes
conforme disposto no art. 24, podendo o 6rgdo competente conceder prazo para corre¢do das inconformidades
sem interrupgdo da produgdo, nas situagdes que ndo representem risco iminente para a saide publica.

Art. 23. Serdo realizados regularmente, as expensas do produtor, exames laboratoriais de rotina para atestar a
qualidade do produto final.

§ 1° Os exames a que se refere o caput terdo sua frequéncia determinada pelo 6rgdo de controle sanitario
competente, na forma de regulamento.

§ 2° Constatada a ndo conformidade nos exames de rotina, o 6rgdo de controle sanitario competente podera
exigir novos exames as expensas do produtor, sem prejuizo de outras a¢des cabiveis.

§ 3° A critério do d6rgdo de controle sanitario competente, a realiza¢do, por esse 6rgdo, de exame laboratorial
para fins de inspecdo e fiscalizacdo podera suprir a obrigatoriedade de exame laboratorial de rotina programado
para o mesmo periodo ou data § 4° Os resultados dos exames laboratoriais para fins de inspecéo e fiscalizagdo a
que se refere o § 3° serdo disponibilizados para o estabelecimento.

Art. 24. A ocorréncia de fraude ou infragdo e o descumprimento do disposto nesta Lei e na legislacdo pertinente
acarretardo as sangdes estabelecidas nos arts. 12 a 21 da Lei n° 14.180, de 16 de janeiro de 2002, e, quando
couber, no paragrafo tinico do art. 23 da Lei n°19.476, de 11 de janeiro de 2011.

CAPITULO VDISPOSICOES FINAIS

Art. 25. Para o desenvolvimento da produgdo dos queijos artesanais, o Estado, diretamente ou por meio de
convénios e outros instrumentos congéneres, implementara e mantera, observados o planejamento ¢ a previsdo
orcamentaria, mecanismos que promovam:

I- adequacdo sanitaria e melhoria do rebanho bovino destinado a produgo dos queijos artesanais;

II- qualificagdo técnica e educacdo sanitaria do produtor e do queijeiro;

III- apoio financeiro e incentivo a adequacdo sanitaria dos estabelecimentos de produgao;

IV- facilitagdo da obtencdo de financiamentos destinados a melhoria da gestao e dos processos de produgio;

V- organizacdo de rede laboratorial adequada as demandas da producdo dos queijos artesanais;

VI- pesquisa e desenvolvimento tecnologico voltados para o aprimoramento dos processos de produgdo e
comercializa¢do dos queijos artesanais;

VII- estimulo as praticas associativistas e cooperativistas no ambito da producdo e comercializacdo dos queijos
artesanais;

VIII- campanhas informativas voltadas para o consumidor dos queijos artesanais.

Paragrafo tnico. Para os fins a que se refere o inciso I do caput, o Estado podera conceder subsidios para a
realizacdo de exames de tuberculose e brucelose e para a reposicdo de matrizes sacrificadas por serem portadoras
dessas doencas, em rebanho bovino destinado a producao dos queijos artesanais.

Art. 26. Estudos técnico-sanitarios realizados em queijarias no Estado, garantida a participagdo de representantes
de produtores de queijos artesanais, serdo submetidos a apreciagdo em camara especifica do Conselho Estadual
de Politica Agricola - Cepa -, com o objetivo de subsidiar, para cada tipo ou variedade de queijo, a
regulamentacdo de:

I- parametros fisico-quimicos e microbiologicos;

II- prazos de validade e de maturagdo, quando couber;

III- caracteristicas técnicas das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios;

IV- boas praticas de fabricacdo e higiene operacional.

Paragrafo tnico. O Cepa encaminhara ao 6rgdo de controle sanitario estadual proposta da regulamentacio a que
se refere o caput .
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Art. 27. O IMA podera credenciar associagdo ou cooperativa para atuar, em carater auxiliar, na verificagdo de
conformidade da producdo dos queijos artesanais, desde que a organizag¢do credenciada cumpra as seguintes
condigdes:

I- tenha aprovado e reconhecido pelo IMA um protocolo local de producédo para cada tipo ou variedade de queijo
artesanal a ser produzido;

II- delimite area geografica para cada protocolo local aprovado;

III- mantenha atualizada no IMA relacdo de produtores de queijo artesanal de seu quadro submetidos a cada
protocolo local aprovado;

IV- mantenha quadro técnico habilitado destinado a educagdo sanitaria, a verificagdo do cumprimento dos
protocolos locais aprovados e 8 manutengdo de registros auditaveis de cada membro.

Art. 28. Fica revogada a Lei n° 14.185, de 31 de janeiro de 2002, que dispde sobre o processo de produgdo do
queijo minas artesanal ¢ da outras providéncias.

Art. 29. Esta Lei entra em vigor na data de sua publicagao.

Palacio Tiradentes, em Belo Horizonte, aos 18 de dezembro de 2012; 224°da Inconfidéncia Mineira e 191° da
Independéncia do Brasil.

ANTONIO AUGUSTO JUNHO ANASTASIA
Danilo de Castro
Maria Coeli Simdes Pires
Renata Maria Paes de Vilhena
Elmiro Alves do Nascimento

O processo de producio do Queijo Minas Artesanal compreende as seguintes fases:

I- filtracdo do leite;
II- adicdo de cultura lactica e coalho;
IlI- coagulacio;
IV- corte da coalhada;
V- mexedura;
VI- dessoragem;
VII- enformagem;
VIII- prensagem manual;
IX- salga seca;

X- maturacéo.

Fluxograma de fabricag@o do queijo Minas artesanal.

Fonte: GOVERNO DE MINAS GERALIS, 2012. Disponivel em:
<http://www.almg.gov.br/consulte/legislacao/completa/completa.html?tipo=LEI&num=20549&comp=&ano=20
12>
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INSTRUCAO NORMATIVA N° 57 DE 15 DE DEZEMBRO DE 2011,

QUE ESTABELECE CRITERIOS ADICIONAIS PARA ELABORACAO DE
QUEIJOS ARTESANAIS.

Diario Oficial da Unido - seqio 1 TR SR

Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento

GABINETE DO MINISTRO

INSTRUGAQ NORMATIVA N* 57, DE 15 DE DEZEMBRO DE 2011

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUA-
RI4 E ABASTECIMENTO, no uso das atribuigdes que lhe confere o
art. 87, paragrafo Unico, mciso I, da Constituigo, tendo em wista o
disposto no inciso 111 do art. 7% do Decreto n® 5.741, de 30 de margo
de 2006, na Let n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, no Decreto o
30,691, de 29 de marco de 1952, constderando a necessidade de
estabelecer cnténos adicionais para elaboragio de quenjos artesanas,
e 0 que consta do Processo n® 21000 0147872011-238, resolve:

Art. 17 Permutir que os queijos artesanas tradicionalmente
elaborados a partir de leite cru sejam maturados por um periodo
infertor a 60 (sessenta) dias, quando estudos técrico-cientificos com-
provarem gque a redugio do periodo de maturagio nfo compromete a
qualidade e ainomidade do produto.

£ 1° A definigfio de novo periodo de maturagio dos quetjos
artesanais serd realizada por ato nommativo especifico, apds a ava-
liag3o dos estudos por comité técnico-cientifico desighado pelo Mi-
nistério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.

& 2° Para efeito de comércio internacional deverdo ser aten-
didos o5 requisitos sanitanios especificos do pals importador

Art 27 4 producio de queyjos elaborados a partir de leite
cru, com petiodo de maturaclio inferior a 60 (sessenta) dias, fica
restrita a gqueljaria sitvada em regifio de indicagfo geografica cer-
tificada ou tradicionadmente reconhecida e em propriedade certificada
oficialmente como livre de tuberculose e bruceloze, sem prejuizo das
demats obrigagies dispostas em legislacfo especifica

At 3° Az propriedades rurais onde estio localizadas as
queijanias devem descrever e implementar:

I - Programa de Controle de Mastite com a realizagfio de
exames para deteccdio de mastite clinica e subclinica incluindo uma
andlise mensa do leite da propriedade em laboratdnio da Rede Bra-
sileira da Qualidade do Leite - RBOL para composigio centesimal,
Contagem de Células Somdticas e Contagem Bacteriana Total -
CET,

II - Programa de Boas Praticas de Ordenha e de Fabricago,
incluindo o controle dos operadores, controle de pragas e transporte
adequado do produto até o entreposto; e

III - cloracdo e controle de potabilidade da dgua utilizada nas
atividades.

Art 4° Esta Instrucfio MNormativa entra et vigor na data de
sua publicagio.

MEMNDES RIBEIRO FILHO

Fonte: BRASIL, 2011. Disponivel em: Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia/DF, n. 241, 16

dez. 2011. Secao 1.



119

ANEXO III. PORTARIA N° 818, DE 12 DE DEZEMBRO DE 2006.BAIXA O
REGULAMENTO TECNICO DE PRODUCAO DO QUEIJO MINAS ARTESANAL E
DA OUTRAS PROVIDENCIAS.

O DIRETOR-GERAL DO INSTITUTO MINEIRO DE AGROPECUARIA - IMA, no uso das
atribuigdes que lhe confere o artigo 13, inciso I do Decreto n® 43.415, de 04 de julho de 2003, para dar
cumprimento ao disposto no Decreto n® 42.645, de 05 de Junho de 2002.

considerando a importancia socioecondmica do Queijo Minas Artesanal para o Estado;

considerando as caracteristicas histdricas e culturais de cada regido produtora do Queijo;

considerando a necessidade de caracterizar o processo de produgdo do Queijo a partir de leite cru;

considerando o imperativo de se estabelecer normas higiénico-sanitarias e boas praticas de producdo do
Queijo Minas Artesanal,

RESOLVE:
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 1° - Aprovar o Regulamento Técnico para produgdo do Queijo Minas Artesanal - conforme anexos:

I — Regulamento Técnico de Auditoria de Conformidade do Queijo Minas Artesanal;

IT - Normas para o funcionamento dos Centros de Distribui¢cao do Queijo Minas Artesanal;

IIT - Procedimentos para Coleta de Amostra;

IV - Parametros para Avaliagdo de Risco/Gestdo de Risco;

V a IX - Documentos;

X - Regras de Rotulagem.

Paragrafo unico — A expressio Queijo Minas Artesanal ¢ QMA se equivalem. DO
CADASTRAMENTO

Art. 2° - O pedido de cadastramento devera ser formalizado ao IMA contendo os documentos previstos
no Artigo 14 do Decreto n® 42.645 de 2002 acrescido de:

I- fotos da queijaria: parte interna e parte externa (em torno de);

II- fotos da sala de ordenha e curral de espera (inclusive piso).

Art. 3° - Atendido o previsto no caput do artigo anterior, o IMA procedera a auditoria pericial de
cadastramento no prazo maximo de até dez dias uteis.

DAS PENALIDADES E INFRACOES:

Art. 4° - O ndo cumprimento do disposto neste Regulamento e nas portarias baixadas pelo IMA
implicara em:

I- adverténcia por escrito quando o dano possa ser reparado;

II- apreensdo e destrui¢cdo dos produtos inadequados;

III- cancelamento do cadastro do produtor quando o dano for considerado irreparavel.

Art. 5° - As infragdes ao presente Regulamento serdo punidas administrativamente, sem prejuizo das

sangdes civil e penal cabiveis.
Paragrafo unico - Incluem-se entre as infragdes previstas neste Regulamento, atos que procurem embaragar a
acdo dos servidores do IMA no exercicio de suas fungdes, visando impedir, dificultar ou burlar os trabalhos de
fiscalizagdo; informagdes inexatas sobre dados estatisticos referentes a quantidade, qualidade e procedéncia dos
produtos e, de modo geral, qualquer sonegacdo que seja feita sobre assunto que direta ou indiretamente interesse
a seguranga da producgdo do Queijo Minas Artesanal.

Art.6° - As penalidades a serem aplicadas por servidores do IMA constardo de adverténcia, apreensdo e
destrui¢do das matérias-primas e produtos, com a cassag¢ao do cadastro do estabelecimento.

Art. 7° - A pena de adverténcia sera dada ao infrator primario que:

I- desobedecer a quaisquer das exigéncias higiénico-sanitarias;

II- permitir a permanéncia em trabalho, de pessoas que ndo possuam carteira de saide ou documento
equivalente expedido pela autoridade competente de Saude Publica;

III- acondicionar ou embalar produtos em recipientes ndo permitidos;

IV- ndo colocar em destaque o numero do cadastro fornecido pelo IMA, nos rétulos ou em produtos;

V- ndo exibir data de fabricacdo e prazo de validade legiveis;

VI- embaragar ou burlar a a¢do dos servidores do IMA no exercicio das suas fungdes;

VII- deixar de apresentar a planilha de rastreabilidade da comercializagdo do queijo minas artesanal.

Art. 8° - Para efeito de apreensdo e destrui¢ao previstos neste Regulamento, consideram-se improprios
para consumo os produtos:
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I- Que se apresentem danificados por umidade ou fermentac¢do, rangosos, mofados ou bolorentos,
contendo sujidades ou que demonstrem pouco cuidado na manipulagdo, elaboragdo, preparo, conservagio,
acondicionamento ou transporte;

II- Que forem adulterados, fraudados ou falsificados;

III- Que contiverem substancias toxicas ou nocivas a saude;

IV- Que ndo estiverem de acordo com o previsto no presente Regulamento.

Art. 9° - Serdo considerados motivos para cancelamento do cadastro a reincidéncia do previsto no caput
dos artigos 6° e 7° deste regulamento, bem como as nao conformidades, inclusive dos padrdes fisico-quimicos
e/ou microbiologicos, detectadas por ocasido das auditorias de manutengdo ou monitoramento além das
adulteracdes, fraudes ou falsificagdes conforme descrito abaixo:

a) Adulteragdes

I- Quando o produto ndo atenda as especificacdes e determinagdes fixadas para as respectivas
microrregioes;

II- Quando no preparo dos produtos haja sido empregada matéria-prima alterada ou impura;

III- Quando tenham sido empregadas substancias de qualquer qualidade, tipo e espécies diferentes das
da composi¢ao normal do produto sem prévia autorizagdo do IMA;

IV- Quando mascarar a data de fabricagao.

b) Fraudes

I- Alteracdo ou modificacdo total ou parcial de um ou mais elementos normais do produto, de acordo
com os padrdes estabelecidos pelo IMA;

II- Quando as operagdes de manipulacdo e elaboracdo forem executadas com a intengdo deliberada de
estabelecer falsa impressdo dos produtos fabricados;

I11- Supressdo de um ou mais elementos e¢/ou substitui¢do em detrimento da sua composigdo normal ou
do valor nutritivo intrinseco;

IV- Conservacgao com substancias proibidas;

V- Especificagdo total ou parcial na rotulagem de um determinado produto que ndo seja o contido na
embalagem ou recipiente;

VI - Utilizagdo de matéria prima ou produto de terceiros.

c) Falsificagoes

I- Quando os produtos forem elaborados, preparados e comercializados com forma, caracteres e
rotulagem que constituem processos especiais de privilégio ou exclusividade do produtor cadastrado;

II- Quando forem usadas denominagdes diferentes das previstas neste Regulamento.

Art. 10 - Serd lavrado o auto de infragdo em trés vias que devera ser assinado pelo servidor que
constatar a infragdo e pelo proprietario do estabelecimento ou representantes.

Paragrafo unico - Sempre que o infrator se recusar a assinar, sera feita declaragdo a respeito no proprio
auto, solicitando-se a assinatura de duas testemunhas, remetendo-se uma das vias do auto de infragdo ao
proprietario do estabelecimento, por correspondéncia registrada com aviso de recebimento.

Art. 11 - S3o responsaveis pela infragdo as disposi¢des do presente Regulamento, para efeito de
aplicacdo das penalidades nele previstas, as pessoas fisicas ou juridicas cadastradas no Programa Estadual do
Queijo Minas Artesanal.

Parédgrafo unico - A responsabilidade a que se refere o presente artigo abrange as infragdes cometidas
por quaisquer empregados ou prepostos das pessoas fisicas ou juridicas que explorarem a produ¢do do Queijo
Minas Artesanal.

Art. 12 - E proibido conceder Cadastro, mesmo a titulo precario, a qualquer estabelecimento que nio
tenha sido previamente auditado.

Art. 13 - Nos casos de cancelamento de cadastro a pedido dos interessados, bem como nos de cassagéo,
serdo apreendidos e inutilizados carimbos, rotulos e respectivas matrizes.

DO ARBITRAMENTO

Art. 14 - Na hipotese de divergéncia entre o resultado das analises fisico-quimicas e/ou microbiologicas
apresentado pelo produtor e o resultado apresentado pelo laboratério oficial ou credenciado pelo IMA o produtor
podera solicitar a arbitragem de nova amostra conforme normas regulamentares.

Paragrafo unico - As partes interessadas submeterdo a solucdo de seus litigios ao juizo arbitral mediante
convengdo de arbitragem, assim entendida a clausula compromissaria e o compromisso arbitral.
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Art. 15 - Arbitramento é a analise laboratorial, conforme os padrdes fisico-quimicos ¢ microbiologicos
previstos no Decreto 42.645/02, de nova amostra do produto objeto da reclamacao, apelacdo e disputa que sera
realizada por laboratdrio oficial ou credenciado pelo IMA.

Art. 16 - A reclamacdo, a apelacdo ou a disputa devera ser apresentada a Delegacia Regional do IMA
pelo interessado.

Art. 17 — A Delegacia Regional do IMA devera manter registro de todas as reclamacdes, apelacdes e
disputas e das ac¢des corretivas, relativas ao processo de cadastramento do Queijo Minas Artesanal.

Art. 18 - A amostragem sera realizada por uma comiss@o composta de trés peritos, integrada por:

a) um perito indicado pela parte contestadora;

b) um perito indicado pela EMATER;

¢) um perito indicado pelo IMA.

Art. 19 - O arbitramento devera ser concluido no prazo maximo de trinta dias, contados da data da
recepgdo do material pelo laboratorio.

Art. 20 - A decisao do arbitramento sera final, contra a qual ndo cabera recurso.

Art. 21 - Concluido o arbitramento sera emitido um laudo, cujo Parecer Técnico determinara a
validacdo ou ndo do Cadastramento do produtor do Queijo Minas Artesanal.

Art. 22 - O Regulamento e os anexos previstos nesta Portaria encontram-se a disposicdo dos
interessados na Superintendéncia de Seguranca Alimentar e Certificagdo — SSA do IMA ou no site:
Www.ima.mg.gov.br.

Art. 23 - Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagdo.

Belo Horizonte, 12 de dezembro de 2006.

Altino Rodrigues Neto
Diretor-Geral

Fonte: IMA, 2006. Disponivel em: <http://imanet.ima.mg.gov.br/nova/legis/legislacao.htm>


http://imanet.ima.mg.gov.br/nova/legis/legislacao.htm
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ANEXO IV. DECRETO N’ 42.505, DE 15 DE ABRIL DE 2002.INSTITUI AS
FORMAS DE REGISTROS DE BENS CULTURAIS DE NATUREZA IMATERIAL
OU INTANGIVEL QUE CONSTITUEM PATRIMONIO CULTURAL DE MINAS
GERAIS.

O Governador do Estado de Minas Gerais, no uso da atribui¢do que lhe confere o artigo 90, inciso II, da
Constituicao do Estado,

Decreta

Art. 1° - Ficam instituidas as formas de registro de bens culturais de natureza imaterial que constituem o
patriménio cultural de Minas Gerais.

§ 1° - O registro dos bens culturais de natureza imaterial que constituem patrimonio cultural mineiro sera
efetuado em quatro livros, a saber:

I - Livro de Registro dos Saberes, onde serdo inscritos conhecimentos e modos de fazer enraizados no cotidiano
das comunidades;

II - Livro de Registro das Celebracdes, onde serdo inscritos rituais e festas que marcam a vivéncia coletiva do
trabalho, da religiosidade, do entretenimento e de outras praticas da vida social;

IIT - Livro de Registro das Formas de Expressdo, onde serdo inscritas manifestagdes literarias, musicais,
plasticas, cénicas e ludicas;

IV - Livro de Registro dos Lugares, onde serdo inscritos mercados, feiras, santuarios, pragas e demais espacos
onde se concentram e se reproduzem praticas culturais coletivas.

§ 2°- Outros livros de registro poderdo ser abertos para a inscri¢do de bens culturais de natureza imaterial que
constituam patrimonio cultural mineiro e ndo se enquadrem nos livros definidos no paragrafo anterior.

Art. 2° - A instaurag@o do processo de registro de bens culturais de natureza imaterial cabe, além dos 6rgéos e
entidades publicas da area cultural, a qualquer cidaddo, sociedade ou associagdo civil.

Art. 3° - As propostas de registro, instruidas com documentacdo pertinente, serdo dirigidas ao Presidente do
Instituto Estadual do Patrimonio Historico e Artistico de Minas Gerais - IEPHA/MG.

§ 1° - O IEPHA/MG, sempre que necessario, orientara os proponentes na montagem do processo.

§ 2° - O IEPHA/MG emitira parecer sobre a proposta de registro que serd publicado no “Minas Gerais”, para fins
de manifestagdo de interessados.

§ 3° - Decorridos 30 (trinta) dias da publicag@o do parecer, o processo sera encaminhado ao Conselho Curador
do IEPHA/MG, que o incluira na pauta de julgamento da sua proxima reunido.

Art. 4° - No caso de decisdo favoravel do Conselho Curador, o bem sera inscrito no livro correspondente e
recebera o titulo de “Patrimonio Cultural de Minas Gerais”.

Parégrafo Unico - Cabera ao Conselho Curador determinar a abertura, quando for o caso, de novo Livro de
Registro, em atendimento ao disposto no § 2° do artigo 1° deste Decreto.

Art. 5° - A decisdo do Conselho sera publicada no Minas Gerais.

Art. 6° - Os processos de registros ficardo sob a guarda da Superintendéncia de Documentagdo Histdrica,
vinculada a Diretoria de Prote¢cao e Memoria do IEPHA/MG, permanecendo disponiveis para consulta.

Art. 7° - Os processos relacionados a produgdo e ao consumo sistematico de bens de natureza imaterial serdo
comunicados aos organismos federais e estaduais dos respectivos setores para pronunciamento, no que concerne
ao controle de qualidade e certificagdo de origem.

Art. 8° - O IEPHA/MG fara a reavaliagdo dos bens culturais registrados, pelo menos a cada dez anos, ¢ a
encaminhard ao Conselho Curador, que decidira sobre a revalidag@o do titulo de “Patriménio Cultural de Minas
Gerais”, tendo em vista, sempre, o registro como referéncia historica do bem e sua relevancia para a memoria
local e regional, e a identidade e formagao cultural das comunidades mineiras.

Paragrafo Unico - Negada a revalidagio, sera mantido apenas o registro, como referéncia cultural de seu tempo.
Art. 9° - O Conselho Curador concedera o titulo de “Mestre das Artes de Minas Gerais” a personalidades cujo
desempenho notavel e excepcional, em consagrada trajetéria no campo do patrimdnio imaterial, seja
notoriamente reconhecido por sua exceléncia criativa e exemplaridade.

§ 1° - Aprovada a proposta, instruida com ampla documentagdo, nos termos dos artigos 2° e 3° deste Decreto, o
nome do “Mestre das Artes de Minas Gerais” sera inscrito em segdo propria a ser aberta nos respectivos Livros
de Registros do Patrimonio Imaterial.

§ 2° - O IEPHA/MG criara medalha e o diploma alusivos ao titulo de “Mestre das Artes de Minas Gerais”, a
serem entregues solenemente pelo Secretario de Estado da Cultura.
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Art. 10 - Fica instituido, no ambito da Secretaria de Estado de Cultura, o “Programa Estadual do Patrim6nio
Imaterial”, visando a implementag@o de politica especifica de inventario, referenciamento e valorizagdo desse
patrimdnio.

Paragrafo Unico - A Secretaria de Estado de Cultura estabeleceré as bases para o desenvolvimento do programa
de que trata este artigo.

Art. 11 - Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagao.

Art. 12 - Revogam-se as disposi¢des em contrario.

Belo Horizonte, aos 15 de Abril de 2002.

Itamar Franco
Governador do Estado

Fonte: IEPHA, 2002. Disponivel em: <http://www.iepha.mg.gov.br/institucional/legislacao/>



http://www.iepha.mg.gov.br/institucional/legislacao/
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ANEXO V. PORTARIA N° 1022, DE 03 DE NOVEMBRO DE 2009. IDENTIFICA A
MICRORREGIAO DO CAMPO DAS VERTENTES.

INSTITUTO MINEIRO DE AGROPECUARIA

(AUTARQUIA CRIADA PELA LEI N.° 10.594, DE 07-01-92) (VINCULADA A SECRETARIA DE
ESTADO DE AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO)

PORTARIA n° 1022, DE 03 DE NOVEMBRO DE 2009.

IDENTIFICA A MICRORREGIAO DO CAMPO DAS VERTENTES

O DIRETOR-GERAL DO INSTITUTO MINEIRO DE AGROPECUARIA - IMA, no uso da atribuig¢@o que lhe
confere o artigo 13, incisos I e IX do regulamento baixado pelo Decreto n° 44.611, de 10 de setembro de 2007 e
o artigo 3°, inciso II do Regulamento baixado pelo Decreto n°® 42.645 de 5 de junho de 2002, Considerando o
documento elaborado pela Comissao Técnica Interinstitucional referente a Caracterizagdo da Regido dos Campo
das Vertentes para a producdo do Queijo Minas Artesanal; Considerando o parecer conclusivo e favoravel
emitido por essa Comissdo quanto a procedéncia do processo de producdo do Queijo Minas Artesanal da Regido
dos Campo das Vertentes atendendo a Lei 14.185/2002, em especial nos itens relacionados a utilizagao do pingo,
0 uso da salga seca ¢ o procedimento de maturag@o; Considerando as exigéncias legais impostas pelo artigo 3°,
item II do Decreto 42.645 de 5 de junho de 2002, determinando que competem a EMATER E EPAMIG os
estudos de caracterizagdo da regido de forma a comprovar a sua tradigdo historica e cultural na produgdo do
queijo minas artesanal, ¢ Considerando que a EMATER ¢ EPAMIG, componentes da Comissdo Técnica
Interinstitucional e firmam o parecer conclusivo, que passa a fazer parte do documento de Caracterizagdo da Regido
dos Campo da Vertentes, atendendo ao previsto no artigo 3°, item II do Decreto 42.645/2002,

RESOLVE:
Art. 1° - Fica identificada a Regido dos Campo das Vertentes como produtora do Queijo Minas Artesanal,
composta pelos seguintes municipios:

1- Barroso

2 - Conceigdo da Barra de Minas
3 - Coronel Xavier Chaves
4 - Carrancas

5 - Lagoa Dourada

6 - Madre de Deus de Minas
7 - Nazareno

8 - Prados

9 - Piedade do Rio Grande
10 - Resende Costa

11- Ritapolis

12 - Santa Cruz de Minas

13 - Sdo Jodo Del Rei

14 - Santiago

15 - Tiradentes

Art. 2° - O processo de producdo do Queijo Minas Artesanal no Estado de Minas Gerais obedecera as normas e
condi¢des mencionadas no Decreto n® 42.645, de 05 de junho de 2002, e Portarias do IMA n°® 517 e 518, ambas
de 14 de junho de 2002, n° 523, de 03 de julho de 2002 e n° 818 de 12 de dezembro de 2006.

Art. 3° - Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacdo.

Belo Horizonte, 03 de novembro de 2009.

Altino Rodrigues Neto
Diretor-Geral

Fonte: IMA, 2009. Disponivel em: <http://imanet.ima.mg.gov.br/nova/legis/legislacao.htm>
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ANEXO VI. PORTARIA N° 523, DE JULHO DE 2002. DISPOE SOBRE AS
CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS E BOAS PRATICAS DE FABRICACAO
DO QUEIJO MINAS ARTESANAL.

FORTARIA M 523, DE 30DE JULHD DE 2002

DISPOE SOBRE AS CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS E BOAS
PRATICAS MA MAMIPULAGAD E FABRICAGAD DO QUELID MINAS
ARTESANAL

0O DIRETOR - GERAL DO INSTITUTO MINEIRO DE AGROPECUARIA -
[IMA, no uso da atribuicdo gque he confere o artigo 19, inciso | e X1 do Regulamento bakado
pelo Decreto n® 33.859, de 21 de agosto de 1992, e tendo emvista o gque dispde o artigo 2°
da Lei n® 10.594, de ¥ de janeiro de 1992,

RESOLVE:

Art1°, Ficarmn aprovadas as normas sobre as condigdes higiénico-sanitarias
e hoas praticas na manipulagao e fabricagao do Queijo Minas Artesanal.

Art. 2* Para o cadastramento do produtor e da propriedade no IMA, condigdo
para a produgdo do Queijo Minas Artesanal, sera obrigatdria a ohservancia das normas e
condigdes mencionadas no artigo arterior, cujo inteiro teor encontra-se a disposicdo dos
interessados na Sede, Delegacias Regionais e Escritdrios desta autarguia.

Art. 3% Esta Portaria entra emvigor na data de suapublicagfo.
Feqistre-se, publigue-se e cUMprase.

BeloHaorizonte, 3 de julho de 200z,

Disponivel em:
<http://www.ima.mg.gov.br/component/search/?searchword=Queijo+Artesanal&ordering=&s
earchphrase=all>Acesso em 12/11/2012


http://www.ima.mg.gov.br/component/search/?searchword=Queijo+Artesanal&ordering=&searchphrase=all
http://www.ima.mg.gov.br/component/search/?searchword=Queijo+Artesanal&ordering=&searchphrase=all
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ANEXO VII. PORTARIA N° 146, DE 07 DE MARCO DE 1996. REGULAMENTO
TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE QUELJOS

Situacdo:Vigente

Publicado no Diario Oficial da Unido de 11/03/1996 , Sec¢do 1 , Pagina 3977

Ementa: Aprova os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade dos Produtos Lacteos.
MINISTERIO DA AGRICULTURA DO ABASTECIMENTO E DA REFORMA AGRARIA.
GABINETE DO MINISTRO.

PORTARIA N° 146 DE 07 DE MARCO DE 1996.

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA DO ABASTECIMENTO E DA REFORMA AGRARIA, no
uso da atribui¢do que lhe confere a Art. 87, 11, da Constitui¢do da Republica , e que nos termos do disposto no
Regulamento da Inspegdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, aprovado pelo Decreto n® 1.255,
de 25 de junho de 1962, alterado pelo Decreto n® 1.812 de 08 de fevereiro de 1996 e

Considerando as Resolugdes Mercosul/GMC ntimeros 69/93, 70/93, 71/93, 72/93, 82/93, 16/94, 43/94, 63/94,
76/94, 78/94 ¢ 79/94 que aprovam os Regulamentos Técnicos de Identidades e Qualidades de Produtos Lacteos;
Considerando a necessidade de Padronizagdo dos Métodos de Elaboracdo dos Produtos de Origem Animal no
Tocante aos Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidades de Produtos Lacteos, Resolve;

Art. 1° Aprovar os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade dos Produtos Lacteos em anexo.

Art. 2° Os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidades dos Produtos Lacteos aprovados por esta Portaria,
estardo disponiveis na Coordenacdo de Informacdo Documental Agricola, da Secretaria de Documental Agricola,
da Secretaria do Desenvolvimento Rural do Ministério da Agricultura e do Abastecimento ¢ da Reforma Agraria.
Art. 3° Esta Portaria entra em vigor 60 (sessenta) dias ap6s a data de sua publicagéo.

JOSE EDUARDO DE ANDRADE VIEIRA

1.ALCANCE.
1.1. Objetivo

Fixar a identidade e os requisitos minimos de qualidade que deverao possuir os queijos, com exce¢ao dos
Queijos Fundidos, Ralados, em P6 e Requeijao.

Sem prejuizo do estabelecimento no presente padrio, os padrdes técnicos individuais poderdo conter disposigoes
em que sejam mais especificas e, em tais casos, aquelas disposigdes mais especificas se aplicardo a variedade
individual ou aos grupos de variedade de queijos.

2 - DESCRICAO.

2.1. Definigao

Entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que se obtém por separagdo parcial do soro do leite ou leite
reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soros lacteos, coagulados pela agdo fisica do
calho, de enzimas especificas, de bactéria especifica, de dcido organicos, isolados ou combinados, todos de

qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregacao de substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou
condimentos, aditivos especificamente indicados, substancias aromatizantes e matérias corantes.

Entende-se por queijo fresco o que esta pronto para consumo logo apos sua fabricagdo.

Entende-se por queijo maturado o que sofreu as trocas bioquimicas e fisicas necessarias e caracteristicas da
variedade do queijo.

A denominagao QUEIJO esta reservada aos produtos em que a base lactea ndo contenha gordura e/ou proteinas
de origem nio lactea.
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2.2. Classificacao.

A seguinte classificacdo se aplicara a todos os queijos e ndo impede o estabelecimento de denominacao e
requisitos mais especificos, caracteristicos de cada variedade de queijo que aparecera, nos padroes individuais.

2.2.1. De acordo com o contetido de matéria gorda no extrato seco, em percentagem, os queijos classificam-se
em:

Extra Gordo ou Duplo Creme: quando contenham o minimo de 60%
Gordos: quando contenham entre 45,0 e 59,9%

Semigordo: quando contenham entre 25,0 e 44,9%

Magros: quando contenham entre 10,0 e 24,9%

Desnatados: quando contenham menos de 10,0%

2.2.2. De acordo com o contetido de umidade, em percentagem, os queijos classifica-se em:

¢ Queijo de baixa umidade (geralmente conhecidos como queijo de massa dura): umidade de até 35,9%.

¢ Queijos de média umidade (geralmente conhecidos como queijo de massa semidura): umidade entre
36,0 e 45,9%.

e Queijos de alta umidade (geralmente conhecido como de massa branda ou "macios"): umidade entre
46,0 € 54,9%.

¢ Queijos de muita alta umidade (geralmente conhecidos como de massa branda ou "mole"): umidade néo
inferior a 55,0%.

2.2.2.1. Quando submetidos ou ndo a tratamento térmico logo apds a fermentacdo, os queijos de muita alta
umidade se classificardo em:

e Queijos de muita alta umidade tratados termicamente.
e Queijos de muita alta umidade.

2.3. DESIGNACAO (denominagio de venda):

Todos os produtos denominados QUEIJO incluirdo o nome da variedade correspondente, sempre que responda
as caracteristicas da variedade de que trata, especificadas em um padrao individual.

O nome podera ser acompanhado das denominagdes estabelecidas na classificaggo.
3. REFERENCIAS

- Normas FIL 4A: 1982. Queijo e queijos processados.

Determinagdo do conteudo de solidos totais( Métodos de referéncia).

- Norma FIL 5B: 1986. Queijo e Produtos Processados de Queijo.

Conteudo da Matéria Gorda.

- Norma FIL 50B: 1985. Leite e Produtos Lacteos Métodos de Amostragem.

- Norma FIL 99A: 1987. Avaliagao Sensorial de Produtos Lacteos.

- Norma A6: do Codex Alimentarius. Norma Geral para Queijo.

- Catalogo de Queijo. Documento FIL 141: 1981



- A.0.A.C. 15° Ed. 19900, 979.13, p.823.

4. COMPOSICAO E REQUISITOS.

4.1. Composigao.

4.1.1. Ingredientes Obrigatorios.

4.1.1.1. Leite ¢/ou Leite Reconstituido (integral), semidesnatado, desnatado e/ou soro lacteo.

Entende-se por leite o proveniente das espécies bovinas, caprina, ovina ou bubalina. Quando ndo existe uma

referéncia especifica, entende-se como leite da espécie bovina.

4.1.1.2. Coagulante apropriado (de natureza fisica e/ou quimica e/ou bacteriana e/ou enzimatica).

4.1.2. Ingredientes Opcionais.
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Cultivos de bactérias lacteas ou outros microrganismos especificos, cloreto de sodio, cloreto de calcio, caseina,
caseinatos, solidos de origem lactea, condimentos ou outros ingredientes opcionais permitidos somente conforme

o previsto, explicitamente, nos padrdes individuais definidos para variedade de queijo.

4.2. Requisitos.

4.2.1. Os queijos deverdo obedecer aos requisitos fisicos , quimicos e sensoriais proprios de cada variedade,
estabelecidos no padrédo individual correspondente.

4.2.2. Acondicionamento: poderdo ser acondicionados ou ndo, e, dependendo da variedade de queijo de que se
trata, apresentardo envases ou envoltorios bromatologicamente aptos recobrindo a sua casca, aderindo ou néo a

mesma.

5. ADITIVOS E COAJUVANTES E TECNOLOGIA OU ELABORACAO.

5.1 Aditivos.

Poderdo ser utilizados na elaborag@o de queijos e aditivos relacionados na lista a que indica a classe de queijo
para a qual ou as quais estdo autorizadas. A utilizagdo de outros aditivos podera estar autorizada nos padrdes
individuais de certas variedades particulares de queijos.

Nome
Acido Citrico
Acido Latico

Acido Acético

Aroma Natural de Defumado

Aromatizantes (Exceto aroma de

queijo e creme)

Nisia

Acido Sorbico e seus sais de NA, K

e CA
Nitrato de

Sodio

ou Potassio

(isolados ou combinados)

Lisozima

Natamicina

Carotenoides Naturais Beta caroteno

Funcio

Regulador de Acidez
Regulador de Acidez
Regulador de Acidez

Aromatizante
Aromatizante
Conservador

Conservador

Conservador

Conservador
conservador

corante

Limite Max./ Conc
b.p.f
b.p.f
b.p.f
b.p.f

b.p.f

12,5mg/kgQueijo

1000mg/kg de queijo

em acido sorbico

50mg/kg
nitrato de s6dio)

25mg/1 de leite
Img/dm2-max
10mg/kg de queijo

queijo(em

Tipo de Queijo
m.a.u.
m.a.u.
m.a.u.

m.a.u..a.u..m.u..b.u
m.a.u.
m.a.u.a.u.m.u..b.u.

m.a.u..a.u..m.u..b.u.

m.u..b.u.

m.u..b.u.
m.a.u.a.u..m.u..b.u.

m.a.u.a.u..m.u..b.u
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,bixina,norbixina,  urucum,annato, (como norbixina )
rocu

Clorofila, Clorofilina, Clorofila 15mg/kg queijo em

cuprica, sais de sddio e potassio corante clorofila a.u.mu.bu
Curcuma, Curcumina Corante b.p.f m.a.u.a.u.mu.b.u.
Carmim Corante b.p.f m. a.u.
Betacaroteno Sintético (idéntico ao Corante 600mg/kg de queijo  |m.a.u.,a.u.,m.u.,b.u
natural)

Riboflavina Corante b.p.f

Peréxido de Benzoila Corante 20mg/L de leite au.mu..b.u
Dioxido De Titanio Corante b.p.f. au.,mu.b.u
Carboximetilcelulose Espessante/.Estabilizante | 5g/kg queijo .m.a.u.(**)
Carragenina Espessante/.Estabilizante | 5g/kg queijo m.a.u.(*%)

Goma Guar Espessante/.Estabilizante | 5g/kg queijo m.a.u.(*%)

Goma de Algaroba ou Jatai Espessante/.Estabilizante | 5g/kg queijo m.a.u.(*%)

Goma Xantana Espessante/.Estabilizante | 5g/kg queijo m.a.u.(**)

Goma Karaya Espessante/.Estabilizante | 5g/kg queijo m.a.u.(**)

Goma Arabica Espessante/.Estabilizante | 5g/kg queijo m.a.u.(**)

Agar Espessante/.Estabilizante | 5g/kg queijo m.a.u.(*%)
AcidoAlgimico, seus sais de

amonio, calcio, e sodio e alginato de |Espessante/.Estabilizante |5g/kgde queijo m.a.u(**)
propilenoglicol

Pectina ou Pectina amidada Espessante/.Estabilizante | 5/kg queijo m.a.u.(*%)
Alginato de Potassio Espessante /Estabilizante | 500 mg/kg de queijo  |m.a.u. (*¥*)
Amido Modificados Espessante /Estabilizante |b.p.f. m.a.u. (*%)
Lipase Agente de Maturacao b.p.f. m.u,b.u.(*%)
Proteases Agente de maturagdo b.p.f. b.u.

(*) m.a.u. Queijos de muita alta umidade

a.u. Queijos de alta umidade

m.u. Queijos de média umidade

b.u . Queijos de baixa umidade

(**) Queijos de mais alta umidade tratados termicamente.
5.2. Coadjuvantes de Tecnologia ou Elaboracao.

Poderao ser utilizados na elaborag@o dos queijo de muita alta umidade tratados termicamente os coadjuvantes de
tecnologia indicados a seguir:

6. CONTAMINANTES.

Os contaminantes organicos e inorganicos nao devem esta presente em quantidades superiores aos limites
estabelecidos pela legislacdo vigente.



130

7. HIGIENE.
7.1. Consideragdes Gerais.

As préticas de higiene para elaboracéo do produto estardo de acordo com o estabelecimento no Codigo
Internacional Recomendado de Praticas Gerais de Higiene dos Alimentos.

( CAC//VOL A.1985).

O leite a ser utilizado devera ser higienizado por meio mecanicos e submetidos a pasteurizagdo ou tratamento
térmico equivalente para assegurar a fosfatase residual negativa (A.O.A.C. 15° Ed. 1990, 979. 13, p.823)
combinado ou ndo com outros processos fisicos ou bioldgicos que garantam a inocuidade do produto.

Fica excluido da obrigagdo de ser submetido a pasteurizagdo ou outro tratamento térmico o leite higienizado que
se destine a elaborag@o dos queijos submetidos a um processo de maturagdo a uma temperatura superior aos 5°
C, durante um tempo nao inferior a 60 dias.

7.2. Critérios macroscopicos

O produto ndo devera conter substancias estranhas de qualquer natureza.

7.3. Critérios microscopicos

O produto ndo devera apresentar substancias microscopicas estranhas de qualquer natureza.
7.4. Critérios Microbiologicos.

Os queijos deverdo obedecer ao estabelecido na legislagdo especifica.

8. PESOS E MEDIDAS.

Sera aplicada a legislagdo especifica.

9. ROTULAGEM.

Sera aplicada a legislacdo especifica.

Sera denominado "Queijo..." seguido da variedade ou nome de fantasia, se existir, de acordo com o padrdo
individual que corresponda as caracteristicas da variedade de queijo.

Padrao individual que corresponda as caracteristicas da variedade de queijo.
Poderéo incluir-se denominagdes estabelecidas na classificacdo.

Nos queijos com adi¢do de substancias alimenticias, condimentos ou outras substancias aromatizantes naturais,
deverd indicar-se na denominagdo de venda o nome da ou das adigdes principais, exceto no caso dos queijos em
que a presenca destas substancias constitua uma caracteristica tradicional.

No caso do, emprego de leites de mais de uma espécie animal, devera ser declarado na lista de ingredientes os
leites das diferentes espécies e seu percentual relativo.

10. METODOS DE ANALISEES.

Umidade: FIL 4A: 1982
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Matéria Gorda: FIL 5B: 1986
11. AMOSTRAGEM

Serdo seguidos os procedimentos recomendados na Norma FIL 50B: 1985.

Fonte: <http://extra.agricultura.gov.br/sislegis-consulta>



