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RESUMO

O Queijo Minas Artesanal é uma atividade secular e, além, de ser a principal atividade geradora de
renda, estd incorporada a identidade da populacdo mineira. No estado existem mais de 9.000
produtores de queijo artesanal, os quais sdo responsaveis por uma producdo de aproximadamente
30.000 toneladas anuais. Segundo o IMA existem sete regides produtoras de Queijo Minas Artesanal:
Araxd, Campos das Vertentes, Canastra, Cerrado, Serra do Salitre, Serro e Triangulo Mineiro, 0s
queijos destas regides recebem o selo de Indicacdo Geografica de Procedéncia, o que comprova a
identidade propria de cada regido. Produtos que carregam valores culturais tem adquirido cada vez
mais visibilidade e agregacao de valor, devido a certificacdo e a indicacdo geografica de procedéncia
fatores como seguranca alimentar e qualidade s&o proporcionados aos consumidores. Tracar o perfil
de analise sensorial de produtos regionais, determinar as caracteristicas sensoriais de identidade e a
inteng@o de compra do produto séo de extrema importancia para a obtengdo de uma maior qualidade
e agregacdo de valor, logo objetivou-se neste trabalho caracterizar a textura dos Queijos Minas
Artesanais produzidos nas microrregiGes Canastra e Araxa, bem como avaliar o reflexo deste atributo
sobre a intencdo de compra dos consumidores. Para isso, queijos produzidos em diferentes regides
(Araxa e Canastra) foram avaliados através de testes sensoriais Check All That Appy — CATA e
aceitacdo. Os resultados foram avaliados através da Analise de Componentes Principais — ACP,
ANOVA e teste de média Tukey. Os queijos Minas Artesanais produzidos nas microrregides da
Canastra e Araxa apresentaram distintos atributos para textura. Entretanto, todos os queijos avaliados
obtiveram boa aceitacdo. Além disso, é possivel inferir os atributos como textura lisa e cremosa
constituem atributos sensoriais que direcionam a aceitacdo do queijo Minas Artesanal de ambas
regibes, enquanto uma textura esfarelada contribui para uma menor aceitagdo do produto.
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1 INTRODUCAO

Em Minas Gerais, a producdo do Queijo Minas Artesanal é uma atividade tradicional secular
e, além de ser a principal atividade geradora de renda, estd incorporada a identidade sociocultural da
populacdo mineira (FURTADO, 2011). Segundo o Programa Queijo Minas Artesanal, criado pelo
IMA, ha sete regides produtoras de queijo: Araxa, Campos das Vertentes, Canastra, Cerrado, Serra
do Salitre, Serro e Triangulo Mineiro, o que ocasiona a Indicagcdo Geografica de Procedéncia, o que

comprova a identidade propria de cada regido (IMA, 2018).
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De acordo com Bemfeito et al. (2016) as caracteristicas sensoriais dentro de uma mesma
regido produtora sdo bastante variaveis o que dificulta ainda mais o processo de padronizacao de
atributos desejaveis pelos consumidores. Logo 0s quesitos sensoriais valorizados pelos consumidores,
inclusive a intencdo de compra, sdo fatores relevantes para a caracterizacdo do Queijo Minas
Artesanal de uma microrregido.

Em conjectura, tracar o perfil de andlise sensorial de produtos regionais, determinar as
caracteristicas sensoriais de identidade e a intencdo de compra do produto séo de extrema importancia
para a obtencao de uma maior qualidade e agregacéo de valor, principalmente tratando-se de produtos
artesanais com caracteristicas peculiares advindas do processo produtivo, como no caso do Queijo
Minas Artesanal (SILVA et al. 2013; WILKINSON; CERDAN; DORIGON, 2017).

Diante do exposto, 0 presente trabalho objetivou caracterizar a textura dos Queijos Minas
Artesanais produzidos nas microrregides Canastra e Araxa, bem como avaliar o reflexo deste atributo
sobre a intencdo de compra dos consumidores. O conhecimento destes aspectos contribuirdo para
uma maior padronizacdo do processo de producédo, obtencdo de produtos de qualidade e podem

auxiliar nos processos de identificacdo regional do Queijo Minas Artesanal Araxa.
2 METODOLOGIA

2.1 Amostras

Dez amostras de queijos foram adquiridas de produtores das regides da Canastra e Araxa
registrados no Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA). Os queijos selecionados possuiam de 22 a
25 dias de maturacdo, o processo de producdo foi realizado de acordo com o Regulamento Técnico
de Producéo do Queijo Minas Artesanal aprovado pela Portaria n® 818 de 12 de dezembro de 2006
do IMA que estabelece as normas higiénico-sanitérias e boas préaticas de producdo do queijo Minas
Artesanal.

As amostras (aproximadamente 1 Kg) foram coletadas nas queijarias produtoras, embaladas
a vacuo e posteriormente submetidas aos testes sensoriais.
2.2 Avaliagao Sensorial

A metodologia Check All That Appy - CATA foi aplicada a 100 consumidores de Queijos
Minas artesanais. Durante o teste, 0s provadores receberam cerca de 5 g de cada amostra, codificadas
com numeros de trés digitos em ordem balanceada (MACFIE et al. 1989), e foram orientados a
verificar todos os termos da ficha CATA que consideravam adequados para descrever cada amostra
avaliada (ARES et al., 2014). Os termos (caracteristicas) sensoriais utilizados no estudo foram
gerados por meio de grupo de foco com um painel sensorial composto por consumidores de queijo

Minas Artesanal (ARES et al. 2014). Apo0s o teste CATA, a intencdo de compra dos queijos também
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foi avaliada, utilizando uma escala de atitude de 5 pontos, variando de “certamente ndo compraria” a
" certamente compraria” (STONE; SIDEL, 2004).
2.3 Andlise Estatistica

Os resultados do teste CATA foram avaliados pela Analise de Componentes Principais — ACP,
utilizando o software Chemoface (NUNES, 2012), enquanto os dados da inten¢do de compra foram
submetidos 8 ANOVA seguido de teste de média Tukey utilizando o software Sensomaker (NUNES;
PINEIRO, 2012).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A caracterizacdo sensorial dos queijos avaliados através da metodologia CATA é apresentada
na Figura 1. As componentes principais PC1 e PC2 explicaram 53,59% e 21,63% da variacdo dos

dados respectivamente.
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Figura 1: Analise de Componentes Principais aplicada aos dados obtidos atraves da metodologia CATA para a textura
dos queijos Minas Artesanais Canastra e Araxa.

Observou-se que os queijos produzidos em ambas microrregides apresentam textura distintas.
Isso ocorre devido ao processo de producdo artesanal e também devido a fatores fisico-climaticos,
proprios de cada regido. Isto é, os queijos por serem produzidos de acordo com a tradi¢do local de
cada queijaria, bem como o tipo de salga e de prensa em que sdo submetidos, juntamente com aspectos
ambientais de cada regido, como temperatura e umidade, desencadeiam uma textura caracteristica do
queijo de cada propriedade. As amostras 7, 8, 9 e 10 sdo queijos da microrregido Canastra, entretanto

apesar de serem de uma mesma regido apresentaram distintas caracteristicas para textura, que foram:
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macia, compacta e firme. J& as demais amostras, que sdo de Arax4, caracteristicas como esfarelada,
lisa e cremosa foram detectadas para a textura.

A extensdo da maturacdo tem relacdo direta com as condi¢cBes ambientais como umidade
relativa do ar e temperatura, ou ainda esta relacionada a fatores intrinsecos do queijo como pH, teor
de sal e microrganismos enddgenos presentes que alteram significativamente as caracteristicas
sensoriais finais dos produtos (PAIVA, 2012; MORENO,2013).

Segundo Eck (1987) citado por Ferraz (2016), a evolucdo da textura de queijos durante a
maturacao € influenciada por varios parametros fisico-quimicos, notadamente a protedlise, teor de
sal, de umidade e teor de matéria gorda. Sendo assim, a maturagdo reflete diretamente sobre as
caracteristicas da textura a serem desenvolvidas em queijos artesanais.

Diante da grande variabilidade observada nos queijos produzidos nas microrregides Canastra
e Araxa, torna-se importante a determinacdo dos atributos sobre textura que direcionam a aceitacao
dos mesmos pelo consumidor. A Tabela 1 apresenta as médias da intencdo de venda dos queijos
avaliados.

Tabela 1: Aceitacdo sensorial dos queijos Minas Artesanais produzidos nas microrregides Canastra e Araxa.

Amostras Média de aceitagéo
45a
3.3¢c
3.3¢c
44a
3.8b
4.4 a
40b
35¢C
4.1 ab
10 4.0ab

*Médias seguidas de mesma letra ndo diferem estatisticamente (p>0,05) pelo teste de Tukey.
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De acordo com a tabela 1, os queijos 1, 4 e 6 ndo diferem significativamente entre si (p>0.005)
e foram as amostras com maior intencdo de compra, enquanto os queijos 2, 3 e 8 apresentaram
menores inten¢bes de compra. As demais amostras obtiveram valores hedénicos intermediarios. Este
resultado indica que os atributos como textura lisa e cremosa constituem como atributos desejaveis
para textura os quais direcionam a aceitacdo dos queijos Minas Artesanal analisados, enquanto uma

textura esfarelada ocasiona uma menor inten¢do de compra.
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4 CONCLUSAO

Os queijos Minas Artesanais produzidos nas microrregides da Canastra e Araxa apresentaram
distintos atributos para textura. Entretanto, todos os queijos avaliados obtiveram boa aceitagdo. Além
disso, é possivel inferir os atributos como textura lisa e cremosa constituem atributos sensoriais que
direcionam a aceitacdo do queijo Minas Artesanal de ambas regides, enquanto uma textura esfarelada
contribui para uma menor aceitacdo do produto. Estas informacdes contribuirdo para a melhoria da
qualidade do produto e também para orientar o produtor sobre o que o consumidor deseja encontrar
no seu produto.
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