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RESUMO 

O Queijo Minas Artesanal, cuja produção é certificada pelo Iphan (Instituto do Patrimônio Histórico 

e Artístico Nacional) como patrimônio imaterial do Brasil, tem adquirido cada vez mais visibilidade 

e agregação de valor devido aos processos de certificação de indicação geográfica de procedência 

que asseguram a qualidade do produto. Dentre as sete regiões produtoras de queijo artesanal, em 

Minas Gerais, a Canastra tem se destacado. Após a conquista do selo de Indicação Geográfica, na 

modalidade IP (Indicação de Procedência), em 2012, e do lançamento da marca “Região do Queijo 

da Canastra”, em 2014, os produtores do legítimo queijo Canastra estão alcançando melhores 

resultados, agregando cada vez mais valor ao produto, além de uma maior rentabilidade para o 

produtor. Assim, o presente trabalho objetivou avaliar a influência da indicação geográfica 

“Canastra” sobre a aceitação dos queijos. Para isso, testes de aceitação foram aplicados com e sem a 

indicação geográfica, e os resultados foram avaliados por ANOVA e teste t. Constatou – se que as 

amostras: C1, C2, C4 obtiveram maior aceitabilidade quando foram apresentadas aos provadores com 

a indicação geográfica “Canastra”. Logo, conclui – se que a indicação geográfica “Canastra” agrega 

valor ao queijo minas artesanal, patrimônio cultural do Brasil. 

Palavras-chave: 1. Queijo Minas Artesanal Canastra. 2. Indicação Geográfica. 3. Análise Sensorial. 

 

1 INTRODUÇÃO 

   O Queijo Minas Artesanal (QMA) trata – se dos mais antigos e tradicionais queijos produzidos 

no Brasil, sendo responsável pela geração de renda de um grande número de pequenos produtores 
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rurais. Sua produção é passada de gerações em gerações, caracterizada pelo uso do leite cru recém – 

ordenhado em propriedades rurais e submetidos à maturação (DORES; FERREIRA, 2012). 

O Queijo Minas Artesanal, cuja produção é certificada pelo Iphan (Instituto do Patrimônio 

Histórico e Artístico Nacional) como patrimônio imaterial do Brasil (IPHAN, 2006). Atualmente, são 

sete variedades de Queijo Minas Artesanal: Araxá, Campos das Vertentes, Canastra, Cerrado, Serra 

do Salitre, Serro e Triângulo Mineiro, são regulamentadas e certificadas pelo Instituto Mineiro de 

Agropecuária (IMA) e cada uma delas tem estabelecido sua identidade própria no mercado como 

forma de agregação de valor ao produto (IMA, 2017). 

 A indicação geográfica, está prevista na Lei de Propriedade Industrial, onde está dividida em 

duas modalidades da proteção da IG, são elas: indicação de procedência e a denominação de origem, 

sua principal função é intitular o produto com seu nome geográfico como originário de uma 

determinada área, quando este possui características que são ligadas ao local onde foi produzido. 

(BRASIL, 2001). 

Dentre as regiões produtoras de queijo artesanal, em Minas Gerais, a Canastra tem se 

destacado. Após a conquista do selo de Indicação Geográfica, na modalidade IP (Indicação de 

Procedência), em 2012, e do lançamento da marca “Região do Queijo da Canastra”, em 2014.  

Produtos como os Queijos Minas Artesanais possuem características distintas, devido aos 

processos e suas diversas condições de fabricação, por isso, as características sensoriais de identidade 

do produto são importantes (WILKINSON; CERDAN; DORIGON, 2017). O queijo Minas artesanal 

da Serra de Canastra é produzido somente nessa microrregião, onde se combinam, de maneira única, 

solo, pastagem, clima, altitude e água (SILVA et al., 2013). 

A indicação geográfica é extremamente importante, pois atesta que o produto possui 

determinadas características, sendo estas apreciadas e procuradas pelo mercado consumidor (SILVA; 

BRITO; DANTAS, 2016). 

Diante do exposto, o presente trabalho tem como objetivo avaliar o efeito da indicação 

geográfica do queijo minas artesanal produzido na Serra da Canastra.  

2 METODOLOGIA 

2.1 Amostras 

Quatro amostras de queijos produzidos na região da Canastra foram adquiridas de produtores 

registrados no Instituto Mineiro de Agropecuária (IMA). Os queijos selecionados possuíam de 22 a 

25 dias de maturação e seu processo de produção foi realizado de acordo com o Regulamento Técnico 

de Produção do Queijo Minas Artesanal aprovado pela Portaria n° 818 de 12 de dezembro de 2006 
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do IMA que estabelece as normas higiênico-sanitárias e boas práticas de produção do queijo Minas 

Artesanal (IMA, 2006). 

As amostras (aproximadamente 1 Kg) foram coletadas nas queijarias produtoras, embaladas 

a vácuo e posteriormente submetidas aos testes sensoriais. 

2.2 Análise sensorial 

Para avaliar a influência da indicação geográfica “Canastra” sobre a aceitação dos produtos, 

80 consumidores avaliaram as quatro amostras em duas sessões. Sendo que na primeira sessão os 

amostras foram apresentadas apenas como “Queijos Minas Artesanais”. Já na segunda sessão, os 

produtos obtinham o rótulo de “Queijos Minas Artesanais da Canastra”. 

As amostras (cerca de 5 g) foram servidas em bandejas de isopor codificadas com números 

de três dígitos em ordem balanceada. segundo Macfie et al. (1989) e os testes foram realizados 

utilizando o software Sensomaker (NUNES; PINHEIRO, 2012). 

2.3 Análise estatística 

Os resultados foram avaliados por análise de variância e Teste de t de Student. 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO  

Na tabela 1 estão dispostos os resultados referentes a aceitação do consumidor referentes a 

amostras de queijo sem e com a indicação geográfica. 

Tabela 1: Aceitação das amostras de queijo com indicação geográfica e sem indicação geográfica 

Amostras 

Aceitação sem 

informação da 

indicação geográfica 

Aceitação com informação 

da indicação geográfica 

“Canastra” 

C1 5,9 6,5 * 

C2 6,57 7,2 * 

C3 5,1 5,4 

C4 7,0 8,10* 

* valores significativos (p>0.05) pelo Teste t. 

 

 Nota-se que a aceitação das amostras C1, C2 e C4 com indicação geográfica foram 

estatisticamente diferentes, ou seja, os provadores possuem maior aceitabilidade pelas amostras com 

a informação da indicação geográfica “Canastra” ao invés das amostras sem identificação. Entretanto, 

a amostra C3 não apresentou resultados relevantes, assim, podemos inferir que a informação da 

indicação geográfica não interferiu na aceitação de amostras com menores valores hedônicos. Os 
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resultados encontrados são similares ao de Figueiredo (2013), demostrando que os consumidores 

possuem maior preferência pelo queijo minas artesanal com indicação geográfica “Canastra”.  

É notória a valorização que a indicação geográfica contribui ao produto, uma vez que, no 

presente trabalho, as amostras possuíam as mesmas características sensoriais, por se tratar do mesmo 

produto, entretanto, as amostras melhores aceitas foram as que justamente possuíam a identificação 

geográfica. Segundo Medeiros et al., (2017) e Nogueira (2014), a identificação geográfica além de 

promover a caracterização e padronização do produto, traz por consequência uma estratégia de 

publicidade, acarretando a promoção comercial do mesmo.  

4 CONCLUSÃO 

As amostras com identificação geográfica “Canastra” obtiveram maior aceitação, indicando 

que a indicação geográfica promove a agregação de valor ao produto. O resultado deste estudo reforça 

a importância de assegurar a qualidade do produto, bem como, o cumprimento da legislação na 

fabricação do Queijo Minas Artesanal, visto que, a certificação de classificação do Queijo Minas 

Artesanal da Canastra agregará valor ao produto.  
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