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RESUMO

O Queijo Minas Artesanal, cuja producao ¢ certificada pelo Iphan (Instituto do Patriménio
Historico e Artistico Nacional) como patrimdnio imaterial do Brasil, tem adquirido cada vez mais
visibilidade e agregacao de valor. Como a regido de produ¢ao do Queijo Minas Artesanal influéncia
nas caracteristicas sensoriais, esta pesquisa teve como objetivo caracterizar o perfil de dominancia
de sabores de Queijos Minas Artesanais produzidos na microrregido de Araxad — MG. Seis amostras
de queijos oriundas das cidades de Araxd, Ibid e Sacramento foram avaliadas pelo teste de
Dominancia Temporal das Sensa¢des — TDS, utilizando o software Sensomaker. Os resultados de
TDS mostraram que houve variagdo no perfil sensorial de sabores durante o consumo das amostras
de Queijo Minas Artesanal da microrregido de Araxa. No entanto foram observadas algumas
semelhancas na dominancia dos atributos. As amostras A2 (1bid) e A3 (Ibid) apresentaram perfil de
sabor semelhante, caracterizando-se como queijos acidos durante 0 mesmo intervalo de tempo. As
amostras Al (1bid), A4 (Araxd) e A5 (Sacramento) apresentaram perfil de sabor semelhante, onde
os atributos amanteigado, acido, amargo e salgado foram percebidos como dominantes com
pequenas diferencas na sequéncia e duracdo das sensacBes. Ja o queijo A6 (Sacramento) foi
caracterizado como um gueijo mais amargo.
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1. INTRODUCAO

O Queijo Minas Artesanal € um dos produtos mais valorosos do estado de Minas Gerais,
seja por sua importancia social, cultural, gastrondmica, econémica e histérica, seja simplesmente
por levar o0 nome de Minas Gerais para outros Estados do territorio nacional e, até mesmo, para
outros paises, por seu sabor inigualavel (MARTINS, 2013).

A producdo do Queijo Minas Artesanal tem como principal caracteristica a utilizacdo do
leite cru e utiliza parte do soro residual do processo de producéo - conhecido como “pingo” - como
fermento endogeno (NOBREGA, 2007), fazendo com que as caracteristicas de cada regido na qual
0 produto é fabricado direcionem a fermentacdo e maturagdo do queijo, conferindo caracteristicas

sensoriais peculiares a cada um dos tipos de queijos artesanais (MARINO et al, 2003).
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O queijo Minas artesanal ARAXA é produzido nos municipios que compdem a microrregido
de Araxd como produtora tradicional deste tipo de queijo, a saber: Araxa, Tapira, Pratinha,
Conquista, Ibid, Campos Altos, Perdizes, Pedrindpolis, Sacramento e Medeiros. Dentre 0s aspectos
individuais, presente nesta microrregido esta a prépria existéncia do queijo. O modo de fazé-lo — de
onde se obtém a consisténcia, a textura, o formato, o peso, a coloracao e o sabor préprios —, 0 habito
de consumi-lo diariamente na alimentagdo e a pratica intensa da sua comercializagdo adquirem
significados socioecondmico e culturais de relevante expressividade (IMA, 2003).

O fato da producdo de queijo Minas Artesanal ser desprovida de mecanizacdo, seguindo
padrBes tradicionais de elaboracdo, pode implicar em variacbes nas caracteristicas sensoriais do
mesmo tipo de queijo fabricado por diferentes produtores (BEMFEITO, 2016).

Diante do exposto, o presente trabalho tem como objetivo avaliar o perfil de dominancia de

sabores de Queijos Minas Artesanais produzidos na microrregido de Araxa.

2. METODOLOGIA
Amostras

Seis amostras de queijos foram adquiridas de produtores registrados no Instituto Mineiro de
Agropecuaria (IMA) de trés diferentes cidades (Araxd, Sacramento e Ibid) produtoras das
microrregifes de Araxa. Os queijos selecionados possuiam de 22 a 25 dias de maturacdo e seu
processo de producdo foi realizado de acordo com o Regulamento Técnico de Producdo do Queijo
Minas Artesanal aprovado pela Portaria n° 818 de 12 de dezembro de 2006 do IMA que estabelece
as normas higiénico-sanitarias e boas préaticas de producdo do queijo Minas Artesanal (IMA, 2006).
As amostras (aproximadamente 1 Kg) foram coletadas nas queijarias produtoras, embaladas a vacuo
e posteriormente submetidas aos testes sensoriais.
Avaliacao sensorial

Os testes de Dominancia Temporal das Sensa¢fes foram conduzidos com 10 provadores
selecionados em triplicata segundo Rodrigues et al. (2017). As amostras (cerca de 5 g) foram
servidas em bandejas de isopor codificadas com numeros de trés digitos em ordem balanceada.
segundo Macfie et al. (1989) e os provadores foram orientados a prova-las e indicar os sabores
dominantes no decorrer do tempo de ingestdo utilizando o software Sensomaker (NUNES;
PINHEIRO, 2012).
Anélise dos resultados

Os resultados dos testes sensoriais foram avaliados através das curvas de TDS utilizando o
software Sensomaker (NUNES; PINHEIRO, 2012).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO
O perfil de sabores em relacdo ao TDS dos Queijos Minas Artesanais da microrregido de
Araxa é apresentado na Figura 1. Cada segmento representa um atributo particular de dominancia

ao longo do tempo (35 s).

Figura 1: Perfis de Dominancia Temporal de Sabores de Queijos Minas Artesanais da microrregido de Araxa.

Al - Tbia A2 - Tbia
(=] [u]
hed T
o [
B o o 9 B o
o o T
§ 5255 53 8 g 5
. kgsd s g g :
i : [ - om ' -
0 5 10 15 20 25 30 35 0 5 10 15 20 25 30 35
Time (3) Time (s)
A3 -Ibia A4 - Araxa
=] Q
& &
[=] =] Q % Q %
- o ’g % o =) € g [u]} € ]
b b 5] o & B G o B8 & B
O 0 ™ m E © E W O E. =0
I i 7] 1] ?! R 5! 1] (] (5 T3
H_ N N aE N
0 5 10 15 20 25 30 35 0 5 10 15 20 25 30 34
Time (s) Time (s)
A5 - Sacramento A6 - Sacramento
[=] [=]
ho] e
g gﬂ Q fu) [x] Q [=]
e i f o sis ki
e e £ & & T E T E © Wi E
0 E E & E I3 @ T T
0 [ e GSV 1] § [ - bR .
-, | oW B u ~
0 5 10 15 20 % a0 a5 0 5 10 15‘ 20 25 30 35
Time (s) Time (s)

Os resultados de TDS mostraram gque houve variacdo no perfil sensorial de sabores durante
0 consumo das amostras de Queijo Minas Artesanal da microrregido de Araxa. No entanto foram
observadas algumas semelhangas na dominancia dos atributos.

Nota-se que para Al (Ibid) os atributos percebidos foram amanteigado, amargo, acido,
salgado e sem percepc¢éo, sendo que o atributo amanteigado predominou durante um maior periodo
de tempo, nos intervalos de tempo 13 a 23s e 31 a 34s. Para A2 (Ibia), os atributos sem percepcao,
acido e amargo foram percebidos significativamente pelos consumidores, onde o sabor acido se
apresentou dominante no intervalo de tempo 12 a 15s e 19 a 26s, com predominancia final do sabor
amargo (26 a 34s). Para A3 (Ibid), os atributos percebidos foram sem percepcdo, sabor acido e
salgado, com predominancia inicial de sabor acido (15 a 17s e 20 a 25s) e dominancia final do sabor
salgado (27 a 35 s). Para A4 (Araxa), os atributos sem percepcdo, salgado, amargo, acido e
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amanteigado foram detectados como dominantes, com taxa de dominancia significativa do sabor
amanteigado (17 a 25s e 30 a 34s), seguido do sabor salgado (10 a 13s e 25 a 28s) e do sabor acido
(15 a 17s; 28 a 30s; 34 e 35s). Para A5 (Sacramento) os atributos percebidos foram acido, sem
percepcdo, amanteigado, amargo e salgado com percepc¢éo inicial do sabor acido (15 a 17s), e
dominancia significativa do sabor amanteigado (23 a 25s e 30 a 35s). Por fim, para A6
(Sacramento) os atributos percebidos foram salgado, amargo e acido, sendo que o atributo amargo
apresentou maior taxa de dominancia (6 a 20s; 23 a 25s; 30 a 34s).

. Os resultados de TDS mostraram que houve variacdo no perfil sensorial de sabores durante
0 consumo das amostras de Queijo Minas Artesanal da microrregido de Araxa. No entanto foram
observadas algumas semelhancas na dominancia dos atributos. As amostras A2 (Ibia) e A3 (Ibid)
apresentaram perfil de sabor semelhante, caracterizando-se como queijos &cidos durante 0 mesmo
intervalo de tempo. As amostras Al (Ibia), A4 (Araxa) e A5 (Sacramento) apresentaram perfil de
sabor semelhante, onde os atributos amanteigado, &cido, amargo e salgado foram percebidos como
dominantes com pequenas diferencas na sequéncia e duracdo das sensacdes. JA o0 queijo A6
(Sacramento) foi caracterizado como um queijo mais amargo.

Segundo Sobral et al. (2017, p.113) “o gosto amargo é um problema que aparece em alguns
tipos de queijos e vem sendo encontrado com frequéncia nos queijos artesanais. Na maior parte dos
casos, este defeito € resultado do acumulo de peptideos hidrofébicos e amargos, formados durante a
fabricacdo e maturacdo dos queijos, devido a uma protedlise primaria e secundaria desequilibrada.”

De acordo com Bemfeito, et al. (2016) a percepcao do sabor amanteigado é caracteristica do
produto, pois 0 Queijo Minas Artesanal € produzido a partir de leite cru, recém ordenhado, com alto
teor de gordura, diferindo dos pasteurizados por ndo haver padronizacdo da gordura do leite.

Com relacdo ao sabor salgado, é comum a variagdo do teor de sal em queijos da mesma
procedéncia. Isso ocorre devido a falta de padronizacdo da quantidade de sal utilizada no queijo.
Sabe-se que a salga dos queijos artesanais € feita, na maior parte das vezes, sem uma medida exata
da quantidade de sal empregada, que pode gerar queijos mais salgados que outros, mesmo se
tratando de um mesmo tipo (SOBRAL et al., 2017).

4. CONCLUSAO

Os queijos Minas Artesanais produzidos na microrregido de Araxa apresentaram distintos
perfis sensoriais com relacdo ao sabor. No entanto nota-se que as amostras A2 (Ibid) e A3 (Ibid)
apresentaram perfil de sabor semelhante, caracterizando-se como queijos &cidos durante 0 mesmo

intervalo de tempo. As amostras Al (Ibid), A4 (Araxd) e A5 (Sacramento) foram caracterizadas
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pelos atributos amanteigado, acido, amargo e salgado com pequenas diferencas na sequéncia e
duracdo das sensages. J& o queijo A6 foi caracterizado como um queijo mais amargo.
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