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PERFIL FISICO-QUIMICO DE QUEIJOS ARTESANAIS DO NORTE
DE MINAS GERAIS

Physical-chemical profile of artisanal cheeses from northern Minas Gerais
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Resumo: A producdo de queijos a partir de leite cru € uma atividade tradicional em varios
municipios de Minas Gerais. Visando contribuir com informacfes sobre esse produto, tido
como patriménio cultural do Estado. Objetivo: Foi realizar andlises fisico-quimicas em
queijos artesanais produzidos em regides do Norte de Minas - MG. Método: Foram

analisadas 15 amostras de queijos de diferentes cidades do norte de Minas Gerais; as analises
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de pH, acidez titulavel, umidade, teor de proteinas, gordura e gordura no extrato seco (GES)
foram realizadas pelos métodos oficiais de acordo com a legislacdo vigente. Resultados:
Demonstraram variaces significativas quanto aos teores de lipidios (20,6 a 26,66%), e
proteinas (14,27 a 23,10%). Conclusdo: Apesar de ter sido analisado o mesmo tipo de queijo,
as variacbes observadas para os queijos produzidos nas diferentes regides podem ser

decorrentes das particularidades de producdo, bem como das caracteristicas de cada regido.

Palavras chave: queijo artesanal; composicao; qualidade.

Abstract: The production of cheese from raw milk is a traditional activity in several
municipalities in Minas Gerais. Aiming to contribute with information about this product,
considered as cultural heritage of the State, the objective of the study was to carry out
physicochemical analyzes in artisanal cheeses produced in regions of the North of Minas —
MG. Fifteen cheese samples from different cities in the north of Minas Gerais were analyzed;
pH, titratable acidity, moisture, protein, fat and fat in dry extract GES were analyzed using
official methods in accordance with current legislation. The results showed significant
variations in terms of lipids (20.6 to 26.66%) and proteins (14.27 to 23.10%). Although the
same type of cheese was analyzed, the variations observed for cheeses produced in different
regions may be due to the particularities of production, as well as the characteristics of each

region.

Key words: artisanal cheese; composition; quality.

INTRODUCAO

Um dos simbolos histdricos e culturais do Brasil, o queijo artesanal é muitas vezes
gerador de renda para pequenos produtores rurais. Produzido nas diferentes regides do Estado,
utiliza-se o leite cru como matéria-prima. O queijo é um alimento de grande importancia nos
habitos de consumo dos brasileiros devido a sua rica composi¢do nutricional e participacdo

histérica na cultura nacional 2
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O norte de Minas Gerais é caracterizado como regido de seca em longo periodo do
ano e chuvas escassas; € uma regido que os produtores optam por vacas da raca girolando, que
destaca-se por suas caracteristicas de produtividade, rusticidade, precocidade, longevidade e
fertilidade, além da alta capacidade de adaptacdo a diferentes tipos de manejo e clima. As
fémeas girolando, produtoras de leite por exceléncia, possuem caracteristicas fisioldgicas e
morfologicas perfeitas para a producdo nos trépicos como, a capacidade e suporte de Ubere,
tamanho de tetas, fatores intrinsecos a lactacdo, pigmentacdo, capacidade termorreguladora,
aprumos e pés fortes, conversdo alimentar, eficiéncia reprodutiva, etc., possuindo um
desempenho muito satisfatério economicamente®.

A elaboracdo de queijos artesanais é de grande importancia social, cultural e
econdmica no estado de Minas Gerais. Confeccionados de maneira empirica nas pequenas
propriedades rurais, cada familia insere sua cultura e tradigdo na elaboragdo deste alimento,
diversificando os queijos da regido; esta atividade é responsavel pela sustentabilidade de
muitas dessas familias de pequenos produtores*®.

Os queijos artesanais s@o elaborados a partir do leite cru, relevante composicao
nutricional e alta disponibilidade de nutrientes como proteinas de alto valor bioldgico, célcio,
lipidios, lactose e vitaminas lipossoluveis, sendo um alimento de grande importancia nos
habitos de consumo da populacao®.

A producdo de queijos artesanais, em geral, é desprovida de mecanizacdo,
seguindo padr@es historicos de elaboracdo e, geralmente, sem controle de qualidade durante a
elaboracdo, podendo implicar em variacdes na qualidade fisico-quimica desses produtos’®.

Visando comparar a qualidade fisico-quimica do mesmo tipo de queijo, porém
produzido em diferentes regides do Norte de Minas Gerais, 0 presente trabalho objetivou

avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de queijos artesanais produzidos nas regides.

MATERIAIS E METODOS

Trata-se de um estudo de campo de carater exploratério, com analise de dados
guali-quantitativo e descritivo. As amostras foram escolhidas de forma aleatéria e cunho de
conhecimento de académicos e familiares envolvidos na pesquisa. A amostragem foi
selecionada de acordo com as comunidades com distancia maxima de 170 km da cidade do

estudo e que disponibiliza o produto para o comércio local. Foram incluidas todas as
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localidades, das quais os produtores aceitaram participar do estudo, e foram excluidos aquelas
que ndo estavam presentes nos dias da coleta.

A coleta dos queijos artesanais foi realizada no periodo de janeiro a fevereiro de
2016 em quinze propriedades rurais, tradicionais, nas localidades de Bocailva, Mirabela,
Janauba, Guaraciama, Mucambo, Brasilia de Minas, Pirapora, Francisco Sa, Juramento,
Januaria, Sdo Pedro, Nova Esperanca, Glaucilandia e Sdo Francisco.

Foram coletados 15 queijos artesanais em quinze localidades diferentes, sendo um
queijo por localidade, diretamente dos produtores em suas propriedades rurais, com 15 dias de
maturacdo, estes queijos eram maturados sob refrigeracdo. ApoOs adquiridos, foram
transportados sob refrigeracdo a 4 - 10°% em caixas isotérmicas até o Laboratorio de
tecnologia de produtos vegetais. N&o houve coleta de dados pessoais dos participantes.

A fim de determinar a composicdo quimica e propriedades fisico-quimicas dos
queijos, foram pesados 250g de cada amostra, em seguida foram raladas até a obtencdo de
massa homogénea, armazenadas e identificadas individualmente em potes de polietileno.
Foram realizadas analises para determinacGes de pH e acidez titulavel e teores percentuais de
proteina, gordura, gordura no extrato seco e umidade. A determinacdo do pH foi realizada
com auxilio de potenciémetro digital com eletrodo de vidro combinado (Analyser pH/lon 450
M - S&o Paulo, Brasil) e a acidez titulavel expressa em &cido latico foi determinada por meio
de titulacdo acido-base. O percentual de proteinas foi determinado pelo método Kjeldahl
(fator de conversdo 6,38) e o percentual de gorduras foi obtido pelo método butirométrico. A
determinacdo de umidade foi realizada pela secagem até obtencdo de peso constante. A
guantidade de gordura no extrato seco foi determinada por meio da razdo entre teor de
gordura e o extrato seco total do queijo. Todas as analises foram realizadas em triplicata de
acordo com a legislacéo vigente®.

Os resultados de composicdo quimicas e propriedades fisico-quimicas das
amostras de queijos artesanais do Norte de Minas foram submetidas a analise estatistica

descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram encontrados os seguintes valores de acordo com a tabela 1:
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Tabela 1 - Composicéo fisico-quimica das amostras de queijos artesanais produzidos

em diferentes cidades do Norte de Minas Gerais

Amostras Proteina ~ Gordura Umidade Acidez pH
A 17,42 21,33 52,27 0,40 5,03
B 17,94 21,00 49,59 0,44 5,25
C 17,95 20,60 51,55 0,42 5,88
D 18,09 21,06 50,16 0,45 5,34
E 17,91 21,16 54,83 0,45 5,15
F 18,94 22,73 47,49 0,42 5,06
G 20,78 22,06 46,42 0,41 5,17
H 21,09 20,73 58,70 0,42 5,29
| 16,86 21,06 49,49 0,46 5,23
J 22,92 21,00 45,35 0,37 5,44
K 17,97 23,50 44,71 0,35 5,88
L 16,62 26,66 59,61 0,42 5,30
M 23,10 23,83 47,09 0,42 4,99
N 14,27 25,83 60,18 0,42 5,66
®) 17,02 24,16 51,08 0,49 5,09

Fonte: Dos Autores

Os teores de proteina dos queijos variaram entre 14,27 a 23,10% ja os teores de
gordura e umidade variaram entre 20,6 a 26,66% e 44,71 a 60,18%, respectivamente. O pH
das amostras variou entre 4,99 a 5,88 e os valores de acidez entre 0,35 a 0,49% de &cido

latico.

As medias dos parametros fisico-quimicos encontrados nas analises de queijos

artesanais do norte de Minas Gerais estdo presentes na tabela 2.

Tabela 2. Valores médios das caracteristicas fisico-quimicas de amostras de queijos artesanais

produzidos em diferentes cidades do Norte de Minas Gerais

Amostras Proteina % Gordura% GES%  Umidade% Acidez pH

MED. 18,59 22,45 46,69 51,23 0,42 5,25
D.P +5,06 +1,94 18,21 +5,06 10,01 +0,25
CV 0,129 0,086 0,175 0,098 0,045 0,049

Fonte: Dos Autores
Legenda: MED = média, D.P = desvio padrédo, C.V = coeficiente de variacdo
Apesar de serem da mesma regido e localidades proximas, 0s queijos,
apresentaram diferentes porcentagens de proteina resultado da elaboracdo artesanal, sem
controle rigido das etapas do processo™®. Alguns fatores podem ter contribuido para diminuir

0 rendimento desses queijos como o tipo de salga, o tempo de maturacdo, a reducdo da
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temperatura para coagulacdo do leite, corte com pa de madeira, mexedura incompleta ou
excessiva, dieta dos animais. A quantidade em excesso de coalho adicionada a massa, pode
ocasionar maior proteélise, implicando na reducéo do teor de proteinas*'. Ao analisar queijo
Minas Artesanal da Serra da Canastra, foram verificados teores de proteinas entre 23,50% e
24,42%, sendo valores préximos aos obtidos neste estudo para 26,66% das amostras*?. Foram
reportadas médias de proteinas em queijos Minas artesanais da Canastra de 23,9%". Existe
grande variacdo no teor proteico de queijos tanto da mesma regido produtora como da mesma
propriedade, podendo ser observado neste estudo a variacdo no teor proteico de queijos do
norte de Minas Gerais™. A falta de padronizacdo nos processos, existente entre os produtores
da mesma regido dificulta a representatividade do tipo de queijo por regido.

Os queijos apresentaram percentuais de gordura na faixa de 20,6 a 26,66% sendo
classificados como magros e semigordos, de acordo com conteldo de matéria gorda no
extrato seco™. Essa variacdo nos percentuais de gordura dos queijos avaliados pode ser
justificada devida a gordura no leite ser o componente mais variavel, sendo influenciada por
fatores - genéticos, ambientais, manejo, nutricdo do animal, idade e raca'®. Os percentuais de
lipidios observados nas amostras estudadas sdo préximos aos valores obtidos por estudo que
relatou teor de 26,34% em queijos artesanais produzidos na microrregido de Montes Claros™®.
Contudo foram observados teores de lipidios entre 27,0% e 29,5% em queijos da Serra da
Canastra, valores um pouco acima aos observados neste estudo®®. Em estudo feito na regido
do Serro aponta queijos com o teor de gordura no extrato seco variando de 37,0 a 59,0% e o
teor de proteina do queijo Canastra de 14,9 a 29,9*. Essas diferencas observadas podem ser
justificadas pelo diferente tipo de processamento utilizado, conforme a regido de origem, e 0s
habitos populares caracteristicos de cada uma delas®”.

As amostras analisadas apresentaram diferentes teores de umidade, podendo os
queijos serem classificados como de média, alta e de muito alta umidade™. O teor de umidade
influencia diretamente na qualidade e as variacGes desse pardmetro nestes queijos podem estar
ligadas ao processo de producdo, a quantidade e ao tipo de salga, a pressdo exercida no
momento da prensagem e o tempo de maturacdo. A umidade pode influenciar também na
textura e sabor do produto, dificultando este controle por se tratar de elaboracéo artesanal.

Os valores de pH, na producéo queijeira, sdo adotados com o objetivo de realizar

o controle durante o armazenamento®®. O pH das amostras analisadas variou entre 4,99 e 5,88;
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essa variacdo pode ocorrer devido ao tempo e temperatura de processamento dos queijos. Por
isso, 0 controle do pH durante o processo de elaboracdo e, em especial, nos primeiros dias de
maturacio, é de grande importancia para assegurar a qualidade do produto®. Valores de pH
deste estudo apresentaram-se proximo aos observados para 0s queijos artesanais analisados na
microrregido de Montes Claros que foi de 5,36'°. O leite usado na producdo de queijos
artesanais contribui diretamente nas caracteristicas como o pH, teor de gorduras e célcio do
produto final®.

A variacdo nos valores da acidez deve-se, provavelmente, a falta de padronizacao
na salga'®. O sal, além de conferir gosto caracteristico ou realcar o sabor, complementa a
dessoragem e regula acidez do queijo, favorecendo a liberacdo de agua livre na massa pela
diferenca de pressdo osmotica e a dissolucdo de algumas proteinas e seus produtos, 0s quais
s30 substancias titulaveis como &cidos®.

Definido pela Lei Estadual n° 20.549, de 18 de dezembro de 2012, como todo

queijo confeccionado conforme a tradicdo historica e cultural da regido do Estado onde for
produzido, a partir do leite integral da vaca, fresco e cru, sem nenhum tratamento térmico,
retirado e beneficiado na propriedade de origem, que apresente consisténcia firme, cor e sabor
préprios, massa uniforme, isenta de corante e conservantes, 0s queijos Minas Artesanais
devem ter apenas ingredientes culturas laticas naturais como “pingo” (soro fermentado),
coalho e sal®.
As variagOes nos resultados fisico-quimicos podem estar relacionadas a uma falta
de uniformizacdo e padronizacdo dos métodos de elaboracdo destes produtos, ja que séo
elaborados manualmente e estas familias confeccionam os queijos de forma empirica
preservando e a tradicdo da regiao®*24%2°,

Por se tratar de um estudo de campo com amostras de origem cultural e producao
artesanal os produtores locais ndo se mostram abertos a compartilhar fichas técnicas de
preparo dos produtos visto que séo de cunho pessoal e de interesse individual e resguardar sua
identidade.

CONCLUSAO

Pode-se concluir que queijos artesanais do Norte de Minas Gerais encontram-se
dentro dos padrdes fisico-quimicos, estabelecidos pela legislagdo vigente Instru¢cdo Normativa

n°68 de 2006, caracterizando assim 0s queijos desta regido.
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H& poucos estudos sobre queijos artesanais do norte de Minas Gerais, para

comparagdo com este estudo, os resultados demonstram a falta de padronizacdo na elaboracao

dos queijos artesanais relacionados a forma de elaboracdo destes produtos e que cada familia

insere sua cultura e tradigdo na elaboragéo deste alimento, diversificando os queijos da regiéo;

portanto é necessario continuar estudando e difundindo sobre os queijos artesanais e outros

produtos que esta regido pode oferecer.
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