Anais do VII CoBICET — Resumo expandido

21 a 25 de agosto de 2026

CARACTERIZAGAO FISICO-QUIMICA E COLORIMETRICA DO
QUEIJO MINAS ARTESANAL DA REGIAO DO SERRO, MINAS
GERAIS

Juliana de Céassia Gomes Rocha Lelis?, Flaviana Coelho Pacheco'?, Tatiane Teixeira
Tavares!, Hiasmyne Silva de Medeiros?, Ana Flavia Coelho Pacheco?!, José Antonio de
Queiroz Lafeta Junior!

YInstituto de Laticinios Candido Tostes, EPAMIG, Juiz de Fora, Brasil
(juliana.rocha@epamig.br)
Departamento de Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal de Vigosa, Avenida
Peter Henry Rolfs, s/n, Campus Universitario, Vi¢osa, MG 36570-900, Brasil

Resumo: O Queijo Minas Artesanal (QMA) do Serro foi avaliado quanto as caracteristicas
fisico-quimicas e colorimétricas. Cinco amostras, avaliadas ap6s a maturagdo, apresentaram
atividade de agua entre 0,840 e 0,945 e pH de 4,58 a 5,62. Observou-se elevada
variabilidade em umidade, lipideos e cinzas. A cor apresentou altos valores de L* e b*,
indicando coloracdo clara e amarelada, associada ao teor de gordura e ao avanco da
maturacéo artesanal. Esses dados refletem a tipicidade e o saber-fazer regional.
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INTRODUCAO

O Queijo Minas Artesanal (QMA) é um
produto lacteo tradicional brasileiro de elevada
relevancia histérica, cultural e socioeconémica, cuja
producdo estd fortemente enraizada no estado de
Minas Gerais. Elaborado a partir de leite cru, com o
uso do fermento endégeno conhecido como “pingo” e
técnicas transmitidas entre geracdes, 0 QMA expressa
caracteristicas especificas associadas ao territorio de
origem. O modo artesanal de fazer o Queijo Minas nas
regibes do Serro, da Canastra e do Salitre é
reconhecido como patriménio cultural imaterial
brasileiro, sendo descrito como um conjunto de
saberes e praticas que envolvem o manejo do rebanho,
a ordenha, a coagulacdo, a salga e a maturagdo,
elementos fundamentais para a construgdo da
identidade e da tipicidade regional do produto
(IPHAN, 2018; Dargére et al., 2023).

As caracteristicas fisico-quimicas do Queijo
Minas Artesanal do Serro, como pH, umidade, teor de
gordura, proteinas, cinzas e cloreto de sodio sao
determinantes para a qualidade tecnologica, a
estabilidade microbioldgica e a identidade do produto.
A Portaria n® 146, de 7 de marco de 1996, do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(MAPA), estabelece os regulamentos técnicos de
identidade e qualidade dos queijos, definindo critérios
minimos para pardmetros  fisico-quimicos e
reforcando a necessidade de caracterizagdo desses
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atributos sem descaracterizar 0 modo de producéo
tradicional (MAPA, 1996). Estudos indicam que, no
Serro, esses parametros apresentam variabilidade
associada as praticas locais de fabricacdo e as
condicBes de maturagdo, sendo Uteis como descritores
da tipicidade regional (Costa et al., 2022).

Durante a maturagdo, 0 QMA do Serro passa
por transformagBes fisico-quimicas progressivas,
resultantes da atividade metabdlica da microbiota
presente no leite cru e no pingo. A reducdo do pH, a
perda gradual de umidade e o aumento relativo da
concentracdo de gordura e proteinas refletem a
intensidade das reacGes de protedlise e lipdlise ao
longo do tempo (Borelli et al., 2006).

Considerando a crescente valorizagdo dos
queijos artesanais brasileiros e a ampliacdo de sua
insercdo em mercados formais, a caracterizacéo fisico-
quimica do Queijo Minas Artesanal da regido do Serro
assume papel estratégico para o fortalecimento da
identidade territorial e para a consolidacéo de politicas
publicas voltadas ao setor. Estudos recentes ressaltam
gue o conhecimento sistematizado desses parametros
permite estabelecer padrfes minimos de qualidade
sem comprometer o “saber-fazer tradicional”, além de
subsidiar acdes de inspec¢do, valorizagdo econémica e
protecdo da indicacdo geografica do produto. Assim,
0 objetivo deste estudo é avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas e colorimétricas do queijo minas
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artesanal produzido na regido do Serro, no estado de
Minas Gerais.

MATERIAL E METODOS
Matéria prima

As amostras de queijo Minas Artesanal
foram obtidas na regido do Serro, estado de Minas
Gerais, Brasil. Foram coletadas cinco amostras (n=5)
distintas de queijo, provenientes de diferentes
produtores locais, durante o més de outubro de 2025,
com o objetivo de garantir a representatividade da
variabilidade produtiva regional.

As amostras foram utilizadas ap6s o
cumprimento do periodo minimo de maturacdo de 17
dias, conforme estabelecido para o queijo Minas
Artesanal da regido do Serro. As etapas béasicas do
processo tradicional de producéo incluem a obtencéo
do leite cru, a adigdo de coalho e do “pingo” (fermento
lacteo natural), seguida das etapas de coagulagéo,
corte da coalhada, mistura, drenagem, moldagem,
prensagem, salga a seco e maturacéo.

Caracterizacdo fisico-quimica das amostras

Os valores de pH foram medidos utilizando
um pHmetro digital (modelo QA338-ECV, Hanna
Instruments Inc., Quimis, S&o Paulo, Brasil). A
umidade (AOAC 926.08) e o extrato seco total (EST)
(AOAC 948.12) foram determinados pelo método de
secagem em estufa a 105 °C até obtencdo de peso
constante. O teor de cinzas (AOAC 935.42) foi
quantificado por calcinacdo de aproximadamente 2 g
de queijo em mufla (Forlabo Ltda., S&o Paulo, Brasil),
a 550 °C por 3 h. O teor de lipidios (AOAC 920.125)
foi determinado pelo método butirométrico, baseado
no método de Gerber. Para isso, 3 g da amostra foram
solubilizados em acido sulfirico (Sigma-Aldrich, St.
Louis, MO, EUA), seguido da adicdo de alcool
amilico (Sigma-Aldrich). A mistura foi centrifugada e
o teor de gordura foi registrado diretamente no
butirdbmetro.

A cor instrumental das amostras foi analisada
por reflectancia utilizando um colorimetro Konica
Minolta CR-5 (Tokyo, Japan). Os pardmetros de cor
da superficie e do centro dos queijos foram obtidos em
triplicata. A saturacdo (C*) e o &ngulo de tonalidade
(h*), foram determinados, calculados de acordo com
as Equacfes 1 e 2, respetivamente.

cr= (@) + (b")?

h® = arctan (Z—)

(Equagéo 1)
(Equacédo 2)

Todos os experimentos foram realizados em
duplicata e os resultados expressos como média +
desvio padrdo. Os dados foram analisados por analise
de variancia (ANOVA) e as diferencas entre as médias
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foram avaliadas pelo teste de Tukey, com nivel de
significancia de 5% (p< 0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os resultados das analises fisico-quimicas do
QMA da regifo do Serro, Minas Gerais séo descritos
na tabela 1.

Os resultados fisico-quimicos das amostras
de QMA da regido do Serro evidenciam elevada
variabilidade entre os produtores, mesmo ap6s 0
periodo minimo de maturacdo de 17 dias. Essa
heterogeneidade € caracteristica dos sistemas
artesanais e esta associada as diferencas no manejo do
“pingo”, nas praticas tecnologicas e nas condigdes
ambientais de matura¢do, conforme descrito por
Guimaraes e Silva (2011).

A atividade de &gua (aw), variando de 0,840
a 0,945, apresentou comportamento semelhante ao
observado por Filho et al. (2023), que relacionaram
valores mais elevados de aw a maiores teores de
umidade e a estagios menos avancados de maturacao.
As amostras com menor aw foram QMA 3 e QMA 4,
indicando maior concentracdo de sélidos e maior
estabilidade fisico-quimica, efeito esperado com o
avango da maturagéo.

Os valores de pH, entre 4,58 e 5,62,
encontram-se dentro da faixa tipica para queijos Minas
Artesanais produzidos com leite cru. Borelli et al.
(2006) destacam que a variagao do pH nesses queijos
esta diretamente relacionada & atividade das bactérias
laticas do “pingo” e as condi¢des de processamento,
sendo esperadas diferencas entre produtores
artesanais.

A ampla variagdo nos teores de umidade e
cinzas reforca a influéncia das praticas de dessoragem
e da salga a seco sobre as caracteristicas finais do
produto. Segundo Bombachi et al. (2024), essas
variacOes refletem a identidade produtiva dos queijos
artesanais brasileiros e ndo devem ser interpretadas
como inadequacgdes tecnoldgicas, desde que atendidos
os critérios minimos estabelecidos pela legislagéo.

Os maiores teores de lipideos observados nas
amostras QMA 3, QMA 4 e QMA 5 coincidiram com
0s maiores teores de cinzas, indicando uma relacdo
direta entre a concentracdo de gordura e a
incorporacdo de s6lidos minerais nesses queijos. Filho
et al. (2023) observaram tendéncia semelhante em
queijos Minas Artesanais, associando maiores teores
lipidicos a queijos com maior teor de sal e menor
atividade de agua.

Os parametros colorimétricos do QMA da
regido do Serro sdo apresentados na Tabela 2. A
luminosidade (L*) apresentou valores elevados,
caracterizando queijos de coloragdo clara, tipica do
gueijo Minas Artesanal. Ndo foram observadas
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Tabela 1. Propriedades fisico-quimicas das amostras de queijos minas artesanal da regido do Serro-MG.

Amostras aw pH Lipidios %Umidade % Cinzas
QMA1 0.945 + 0.00? 5.03 +£0.91° 29.0 £ 1.41° 28.0 £ 0.61¢ 3.5+0.49°
QMA?2 0.938 + 0.00? 5.62 £ 0.48? 35.5+0.71° 35.5 + 0.65% 3.0+0.03°
QMA 3 0.848 + 0.00¢ 496 +0.17¢ 415+2.12% 33.8+0.85° 6.7 £0.012
QMA 4 0.840 = 0.00¢° 4.58 +0.32¢ 445+ 0.718 53.2+0.47* 6.6 £0.232
QMA5 0.916 + 0.00° 4,99 +0.18% 43.5+0.712 37.4+0.22° 3.9+0.17°

*Meédias seguidas pela mesma le tra na coluna ndo diferem

significancia.

Tabela 2. Pardmetros de cor das amostras de queijos minas artesanal da regido do Serro-MG.

entre si, pelo teste de Tu Key, ao nivel de 5% de

Amostras L* a* b* h* Cc*
QMA 1 80.96 + 0.81? 2.10 + 0.08° 21.87 £0.91° 84.53 + 0.00% 21.97 £ 0.91°
QMA 2 78.46 + 0.78° 3.22+0.192 26.03 £ 0.502 82.95 +0.01°¢ 26.23 £ 0.48?
QMA 3 81.01 +£0.59? 1.70 £ 0.12° 22.37 £0.17° 85.67 +0.012 22.43+0.17°
QMA 4 81.14 £ 0.53? 2.74 + 0.472 2442 £0.272 83.62 + 0.02b¢ 24.57 £0.322
QMAS5 80.43 + 0.50? 1.98 £ 0.29° 19.80 £ 0.15°¢ 84.31 + 0.012¢ 19.89 +£0.18°¢

*Meédias seguidas pela mesma le tra na coluna ndo diferem entre si, pelo teste de Tu Key, ao nivel de 5% de

significancia.

diferencas significativas nos valores de L* entre as
amostras QMA 1, QMA 3, QMA 4 e QMA 5. Em
contrapartida, os valores de b* diferiram
significativamente entre as amostras (p < 0,05), com
destaque paraa QMA 4, que apresentou o maior valor
desse pardmetro. A intensificacdo da coloragdo
amarela, expressa pelos valores positivos e elevados
de b*, esta fortemente associada ao teor de lipideos,
relacho comprovada pelo maior teor de gordura
observado na amostra QMA 4. De acordo com Filho
et al. (2023), a reducdo do teor de umidade e o
aumento relativo da fragdo lipidica ao longo da
maturacdo contribuem para a intensificagdo da
tonalidade amarela em queijos artesanais.

Valores baixos de a* e angulos de tonalidade
préximos a 90° sdo caracteristicos de queijos
maturados com predominancia da coloracdo amarela,
enguanto o aumento da cromaticidade esta associado
a reducao da umidade e a concentragcdo de sélidos
durante a maturacdo (Pinho et al., 2004). Os maiores
valores de saturacdo (C*) foram nos queijos QMA 4 e
QMA 2, indicando maior intensidade da coloragdo
amarela e maior grau de maturacdo destes dois
queijos.

CONCLUSAO

Os resultados das analises fisico-quimicas do
Queijo Minas Artesanal (QMA) da regido do Serro
evidenciaram elevada variabilidade entre o0s
produtores, mesmo ap6s o periodo minimo de
maturacdo de 17 dias, caracteristica inerente aos
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sistemas artesanais de producdo. As variagdes
observadas nos valores de atividade de 4gua, umidade,
pH, lipideos e cinzas refletem diferengas no manejo do
“pingo”, nas praticas de dessoragem e salga a seco e
nas condi¢bes de maturagdo, sem caracterizar
inadequagBes tecnoldgicas. De modo geral, 0s
pardmetros avaliados encontram-se dentro das faixas
descritas na literatura para queijos Minas Artesanais
produzidos com leite cru, reforcando a tipicidade e a
identidade produtiva do QMA do Serro.

Os pardmetros colorimétricos confirmaram a
predominancia de coloracdo clara e amarelada, tipica
desse queijo, com valores elevados de luminosidade
(L*) e baixos valores de a*, indicando auséncia de
tonalidades avermelhadas. A intensificacdo da
coloracdo amarela, expressa pelos maiores valores de
b* e de cromaticidade (C*), esteve associada ao maior
teor de lipideos, a redugdo da umidade e ao avanco da
maturacdo, especialmente nas amostras QMA 4 e
QMA 2. Assim, as variacdes de cor observadas
refletem diretamente a composicéo fisico-quimica e o
estdgio de maturacdo dos queijos, constituindo
atributos sensoriais caracteristicos do Queijo Minas
Artesanal da regido do Serro e reforgando sua
identidade territorial.
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