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Resumo

O estado de Minas Gerais configura-se como o principal produtor nacional de queijos
artesanais, cuja producdo estd concentrada em dez regides tradicionais. Apesar de todas
essas regioes utilizarem, de forma comum, o leite cru, o pingo (cultura lactea), o coalho
(enzimas) e o sal como matérias-primas e adotarem praticas de fabricacdo artesanal, cada
uma delas desenvolve queijos com uma identidade propria. Essa singularidade regional ¢é
atribuida a fatores como o solo e as condigOes climaticas locais, os saberes tradicionais
empregados no processo produtivo, a cultura lactea do pingo de cada estabelecimento
produtor e a variagdo no periodo de maturagdo. Tais elementos conferem aos queijos de cada
uma das regides caracteristicas sensoriais e culturais distintas, refor¢ando sua importancia
como patrimdnio alimentar e expressdao da diversidade socioecondmica e cultural mineira.
Padronizando a produ¢do de cada regido e inspecionando questdes relacionadas a higiene,
seguranca ¢ boas praticas na producdo dos queijos estdo algumas entidades do governo
mineiro, direcionadas por leis estaduais. Este trabalho, por meio de revisdo bibliografica,
angariou as principais informagdes acerca desses topicos para o Queijo Minas Artesanal da
regido produtora Cerrado, buscando organizéd-las de forma unificada e proporcionar uma
perspectiva geral deste queijo para auxiliar o seu entendimento e o seu uso na Gastronomia,
bem como para amparar pesquisas futuras.
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1. Introducio

Desde 2008 o queijo minas ¢ considerado um Patrimonio Imaterial brasileiro pelo
Instituto do Patrimdnio Historico e Artistico Nacional (IPHAN, 2008b). Ele representa um
modo de fazer e um saber-fazer passados de geragdo em geracao e representativos do estado
de Minas Gerais ¢ de seu povo. O modo de fazer desse tipo de queijo foi afirmado pela
legislacdo estadual de Minas Gerais ¢ minuciado por portarias de institutos do governo
mineiro, incluindo toda a regulacao acerca do espaco onde os queijos sao produzidos, dos
ingredientes e dos métodos utilizados.

Ja em 2024, os modos de fazer o Queijo Minas Artesanal (QMA) foram também
reconhecidos como Patriménio Cultural Imaterial da Humanidade pela Organizagdo das
Nacgdes Unidas para a Educagdo, a Ciéncia e a Cultura (UNESCO). A descrigdo desse
produto e a contextualizagdo do seu processo de producdo ampara a preservagdo do
conhecimento e de parte da cultura dos povos de Minas Gerais, como elaborou o Presidente
do Iphan, Leandro Grass: “o reconhecimento significa um pacto de cuidado e de
preservacao deste bem cultural que tem mais de trés séculos de existéncia” (Brasil, 2024).

Dentro desta tradi¢do, considerando a diversidade ecologica e social do estado, ha
varios tipos de queijo minas produzidos artesanalmente, j& que o produto final “¢
influenciado por diversos fatores, como microbiota do local onde ¢ produzido, o clima, o
solo e alimentagdo do gado” (Rodrigues, 2021, p. 13). Apesar de todos os queijos do tipo
minas seguirem determinadas regras presentes na legislacdo do estado de Minas Gerais -
como sua composicdo a partir de apenas quatro ingredientes, leite de vaca cru integral,
pingo (cultura lactea), coalho (enzimas) e sal - ainda ¢ possivel discernir uma grande
variedade de queijos que apresentam sabor, textura e aparéncia diferentes entre si (IPHAN,
2008a), culminando em experiéncias gastrondmicas distintas.

Levando todas as semelhancas e dessemelhancas em consideragdo, foram
demarcadas oito regides produtoras que se destacam por suas caracteristicas culturais e
geograficas (terroir) distintivas: Cerrado, a maior em termos de produgao e a escolhida para
analise nesta pesquisa, Canastra, Serra do Salitre, Serro, Arax4, Campo das Vertentes,
Triangulo Mineiro e Serras da Ibitipoca; com mais duas em processo de pesquisa €
delimitagdo, Entre Serras da Piedade ao Caraga e Diamantina (EMATER-MG, 2023).

O foco deste trabalho ¢ a regido produtora Cerrado, escolhida, dentre outros motivos,
por ser o territorio natal da pesquisadora, cuja familia ¢ originaria de Patos de Minas e

Lagoa Formosa.



O queijo minas da microrregido produtora Cerrado, assim como o das outras regides,
possui caracteristicas proprias de seu terroir que o definem como produto singular (IPHAN,
2008a). Como declara Rodrigues (2021, p.29): “a regido do Cerrado Mineiro ¢ muitas vezes
denominada como o celeiro de Minas devido a sua ampla diversidade agropecudria, o que
reforga sua importancia como uma grande produtora de alimentos”. Sua produ¢do média ¢
de 17.357 toneladas de queijo por ano, sendo aproximadamente 80% desse total
comercializado nos centros comerciais de Sao Paulo, Distrito Federal e Goids (Amarante,
2015). Por isso, o queijo do Cerrado possui um relevante papel socioecondmico no pais
(Rodrigues, 2021), principalmente nas unidades da federagdo recipientes da maior parte
dessa producdo, que ¢ o caso do Distrito Federal.

Ademais, seu perfil sensorial e gustativo ¢ descrito como agradavel, suave e de alta
aceitabilidade dentre publicos diversos (EMATER-MG, 2023), o que faz com que seja muito
versatil tanto em preparagdes quanto em harmonizagdes e, portanto, dentro da Gastronomia,

um objeto de pesquisa acessivel, conhecido e democratico.

2. Objetivos

2.1 Objetivo Geral

O objetivo principal desta pesquisa ¢ descrever o processo de producdo do Queijo

Minas Artesanal da regido do Cerrado.

2.2 Objetivos Especificos

Apresentar os fatos historicos que marcaram a producdo ¢ o modo de fazer
tradicional do Queijo Minas Artesanal (QMA), revisar a legislacdo e normas vigentes que
amparam tanto o modo de producdo quanto a certificagdo dos produtos, discorrer sobre
algumas caracteristicas do terroir do bioma Cerrado, delimitar a microrregido produtora
Cerrado, detalhar os processos existentes na produ¢ao do QMA e descrever as caracteristicas
organolépticas desejadas e indesejadas no produto final, embasado por pesquisas e trabalhos

anteriores.

3. Metodologia da Pesquisa



Foi utilizado o método da revisdo bibliografica, abordagem qualitativa de carater
descritivo e exploratorio, realizada através de uma ampla revisdo de publicacdes pertinentes
ao tema divulgadas at¢ o0 momento da conclusdo deste trabalho. A pesquisa foi efetuada em
bases de dados digitais, como Scielo, Scopus e Google Académico, com o intuito de agrupar
conhecimentos gerais sobre o Queijo Minas Artesanal da regido Cerrado e entender suas
particularidades de produgao e suas caracteristicas. Segundo Moreira (2004, p. 23), a revisao
bibliografica “fornece informagdes para contextualizar a extensdo e significancia do
problema que se maneja”.

Fundamenta-se, portanto, a escolha dessa abordagem pela necessidade de consolidar
o conhecimento atual sobre o QMA da regido Cerrado, reunindo enfoques e fontes diversas
para uma perspectiva geral e unificada do produto. Dessa forma, a revisao bibliografica pode
“facilitar a vida do leitor” (Moreira, 2004), j& que integra informacdes advindas de varios
trabalhos acerca de um mesmo assunto.

O critério de inclusdo dos artigos e normas foi a mencao de aspectos historicos, de
regulacdao, de produgdo e de processos fisico-quimicos e microbioldgicos que pudessem
influenciar nos atributos sensoriais do QMA de qualquer tipo, mas especialmente do QMA
do Cerrado. Para isso, foram utilizadas as palavras-chave “queijo minas artesanal”, “queijo
minas artesanal Cerrado” e “regido produtora de queijo Cerrado” em portugués e “Minas
artisanal cheese” e ‘“cheese production”, em inglés. Também foram examinadas normas
legais da Assembleia Legislativa de Minas Gerais, do Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento de Minas Gerais, do Instituto Mineiro de Agropecuéria (IMA) e da Empresa
de Assisténcia Técnica e Extensdao Rural de Minas Gerais (Emater-MG).

Essa metodologia de pesquisa teve como foco proporcionar uma visao abrangente
sobre a historia, modos de producdo, regulacdo e caracteristicas sensoriais do QMA do
Cerrado, como forma de sintetizar informacdes relevantes das diversas fontes a fim de
embasar as conclusdes do presente trabalho. Para isso, foram selecionadas 28 publicacdes, 2
leis, 2 portarias, 1 decreto, 1 documento oficial e 3 matérias publicadas em sites de

periddicos compativeis com o tema.

4. Referencial Tedrico

Segundo Albuquerque (2012), o primeiro laticinio do Brasil assim como em toda a

América do Sul, foi fundado na Serra da Mantiqueira, em Minas Gerais, pelo Dr. Carlos



Pereira de Sé Fortes no ano de 1888. O modo de fazer dos queijos produzidos no estado de
Minas Gerais ¢ uma heranga sem uma origem precisa conhecida. Provavelmente foi trazido
da regido central de Portugal por produtores do queijo Serra da Estrela (IPHAN, 2006) ou do
arquipélago dos Agores por produtores do queijo do Pico e do queijo de Sao Jorge, baseado
nas semelhangas existentes entre os processos de producdo desses queijos e do QMA
(Cadernos [...], 2019).

Os queijos de Acgores, por sua vez, ttm a origem dos seus modos de producdo
importada da Holanda, de onde imigrantes levaram a cultura de criagao de gado de leite
(Rodrigues, 2021). Inclusive, o modo de fazer queijo holandés foi o que inspirou também o
inicio da producdo de queijos no Brasil, em 1888. Albuquerque (2012) reforca que tanto o
maquindrio quanto a mao-de-obra especializada vieram da Holanda e os primeiros queijos a
serem fabricados no Brasil foram justamente os do tipo holandés.

Assim, o modo de fazer dos queijos mineiros foi inicialmente importado da Holanda
e de Portugal, mas, como produto cultural, o QMA se transformou junto com a realidade

local, resultando em estruturas, instrumentos, técnicas e fazeres Unicos (Rodrigues, 2021).

5. Certificacio e Producio do Queijo Minas Artesanal do Cerrado

Para o entendimento mais aprofundado sobre o Queijo Minas Artesanal, nesta sessao
serdo transcorridos os seus processos de certificagdo e produ¢do local, com o proposito de
analise das especificidades que o diferem de outros tipos de produgdes de queijo, bem como

de melhor compreensdo sobre seu impacto na regido do Cerrado.

5.1 Certificacao do Queijo Minas Artesanal

A certificacdo ¢ um processo oficial de qualificagdo dos queijos, impulsionada pelo
governo de Minas Gerais, organizado pela Emater-MG e sob a regulamentagdo e inspec¢ao
do Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA). Para sua realizagdo, foi criado o Programa
Queijo Minas Artesanal (Minas Gerais, 2018a), que abrange objetivos como a organizacao e
padronizagdo de produtores e produtos, a normatizagdo dos processos de produgdo, das
embalagens, da comercializacdo e da certificagio (EMATER-MG, 2022). Ou seja, o

programa contempla tanto a seguranca alimentar dos produtos, a consisténcia da qualidade,



o incentivo a pequenos produtores rurais e o estabelecimento do patrimonio cultural mineiro
(Minas Gerais, 2018a).

Assim, sob a coordenacdo da Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento ¢ com a execucao de suas atividades atribuidas ao IMA, a Emater-MG ¢ a
Epamig, sdo promovidas a realizacdo de estudos de caracterizagdo de regides produtoras, a
prestacdo de assisténcia técnica, oportunidades de capacitagdo aos produtores, a conferéncia
das habilitagdes sanitarias e fiscalizagdo de todo o processo produtivo (Minas Gerais,
2018a).

O IMA publica portarias que regulamentam, dentre outros aspectos, os modelos, as
cores, os usos, as dimensodes, as superficies de aplicacdo, os precos e os prazos de validade
do Selo de Conformidade Certifica Minas (Minas Gerais, 2018a).

A lei estadual de n® 23.157, de 18/12/2018 (Minas Gerais, 2018b), que dispde sobre a
producdo e a comercializa¢do dos queijos artesanais de Minas Gerais declara que o queijo,
como simbolo da identidade mineira, deve ter sua produgdo artesanal ndo somente
reconhecida, mas também protegida pelo governo estadual. No decorrer da lei, sdo
estabelecidos padroes de producdo, como a permissdo para o uso de equipamentos e
utensilios tradicionais e de qualidade dos ingredientes, como a da agua, que deve ser
potavel, e a do leite, que deve ser produzido na propriedade ou posse rural em que esta a
queijaria, ou em propriedade relacionada ao produtor, desde que devidamente habilitada
(Minas Gerais, 2018Db).

Alguns aspectos de delimitacdo dos produtos que podem ser oficialmente admitidos
como QMA também sdo contemplados na legislacdo, como as variedades de queijo
permitidas, decorrentes da adi¢do de condimentos ou especiarias, com alteragdes pontuais no
processo de fabricacao ou na etapa de maturacao (Minas Gerais, 2018b).

Quanto ao processo de producdo e suas etapas, foi determinado que a maturagao deve
ser realizada na propria queijaria ou em entreposto € em temperatura ambiente ou em
ambiente climatizado, como em areas subterrancas, sendo vedada a maturacdo em sob
refrigeracdo (Minas Gerais, 2018b).

As Normas para a Certificagdo Queijo Minas Artesanal (IMA, 2019), incluidas no
Programa Certifica Minas do IMA (subprograma do Programa Queijo Minas Artesanal),
detalham ainda mais as medidas de prote¢do que devem ser adotadas durante as etapas da
producdo. Esse documento permite a fiscalizagdo de aspectos ambientais, de higiene e de

responsabilidade social, como a conformidade com a Legislagdo Ambiental e Cadastro



Ambiental Rural (CAR), a higienizacdo constante da queijaria e a proibi¢do do trabalho
infantil e do trabalho for¢ado (IMA, 2019).

Quanto as boas praticas e higiene, as normas preconizam padrdes para os materiais
utilizados na construg¢ao dos currais, dos locais de ordenha, dos locais de manejo e produgao
dos queijos e das dependéncias utilizadas pelos empregados, especificando o uso de
materiais impermeaveis e de facil higienizacdo tanto para o piso como para as paredes, tetos,
portas e janelas (IMA, 2019).

Além disso, a ordenha deve ser realizada de forma a preservar a saude e a sanitizagao
dos animais e dos trabalhadores (IMA, 2019). O leite, a 4gua utilizada na producdo e o
queijo produzido devem ser testados por meio de analises fisico quimicas e bioldgicas
(IMA, 2019). Ha ainda outros parametros a serem fiscalizados nas queijarias certificadas,
inclusive a respeito da conservacao das aguas, da flora e da biodiversidade nas propriedades
rurais produtoras (IMA, 2019).

Para manter a integridade bioldgica do produto e evitar contaminagdo cruzada, ¢
proibido o contra-fluxo do processo dentro das queijarias, o periodo maximo para iniciar a
fabricagdo do queijo apos a ordenha - 90 minutos - , e todas as pessoas que manipulam o
queijo devem estar devidamente uniformizadas com roupa protetora de cor branca, botas
brancas de cano alto, touca protetora e mascara (IMA, 2019). Além disso, todos os
funciondrios precisam ser treinados em Boas Praticas de Producdo de leite e fabricacdo de
queijos (IMA, 2019).

As queijarias que seguem todas as normas e regulamentos estdo aptas a receber o
Selo de Conformidade Certifica Minas e a comercializar seus produtos no territorio de
Minas Gerais (Minas Gerais, 2018b). A comercializagdo para outros estados e para o
Distrito Federal, ¢ condicionada a obtencao de um segundo selo, concedido pelo Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, o selo ARTE (Minas Gerais, 2018b; Brasil,
2018).

Nos rétulos dos produtos, obrigatoriamente deve constar, no minimo, “o seu tipo ou a
sua variedade, o numero do cadastro, do registro ou do titulo de relacionamento do
estabelecimento € o nome do municipio de origem” (Minas Gerais, 2018b), e os queijos
podem, alternativamente, ser vendidos sem embalagem (Minas Gerais, 2018b). Neste caso,
essas informacgdes ficam estampadas no proprio queijo por meio de impressdo em baixo
relevo, carimbo com tinta indcua a satde ou por uma etiqueta de caseina (Minas Gerais,
2018b). De Muylder ef al. (2021) inteira que a técnica da etiqueta de caseina ja vem sendo

utilizada por alguns produtores brasileiros desde 2019.



Seu transporte deve ser realizado em temperatura ambiente, por veiculos de
carroceria fechada, em bom estado de conservac¢ao e higienizagdo, contendo somente os
queijos, sem a presenga de outros produtos (IMA, 2019). Os queijos embalados a véacuo
podem ser transportados sob refrigeracdo, desde que em caixas isotérmicas de material

impermeavel - o que exclui o isopor -, resistente e de facil higienizagao (IMA, 2019).

5.2 Producio do Queijo Minas Artesanal do Cerrado

O Cerrado esta situado entre - e entremeado por - outros grandes biomas brasileiros,
a Amazonia, a Caatinga, o Pantanal e a Mata Atlantica. “E o segundo maior bioma da
América Latina e tem aproximadamente o tamanho da Europa Ocidental” (Arruda et al.,
2008, p.236). A microrregido produtora de QMA Cerrado apresenta as caracteristicas fisicas
- de solo, clima, vegetagdo e outras condi¢des geomorfologicas - desse bioma (IPHAN,
2008a).

O posicionamento preciso da microrregido pode ser analisado empregando uma
subdivisao do bioma Cerrado. Ele foi setorizado em 22 ecorregides, que tem por objetivo
possibilitar e facilitar a realizacdo de estudos mais aprofundados, utilizados no planejamento
de acdes de conservacdo da biodiversidade, como detalha Arruda et al. (2008). A
microrregido produtora de QMA Cerrado esta localizada entre as duas ecorregides de
biodiversidade Ecorregido Paracatu (figura I) e Ecorregido Planalto Central Goiano (figura

IT), como pode ser observado a seguir:

Figura I. Mapa das ecorregides do bioma Cerrado.

)
A

CE
e

RO

I Farecis BA

== Chiguitania =
Deprassao Cuiabana

I Frovincia Serrana
Planalto Cenfral Golano
Complexo Bodoguena

[ Bico do Papagaio

I Bananal
Araguaia Tocanting X :
Faranapanema-Grande { o 3 MG
Farana Guimaries e 3

Il ARz Parnaiba 2
Il Depressdo do Parnagud b .
I Paracatu ] M h . F ey
F-._\ naiba I : sp { s
sa0 Francisco-Velhas i F N Y _RdJ w E
I Sena da Canastra E - " ke A"

Jequitinhonha ) PR \ -

/ES

Sema do Cipd 80 0O 20180 km
== Chapadéo do S0 Francisco 1 /
W Vao do Parand y P il




Fonte: Arruda et al., 2008, p.243.

Figura II. Mapa das microrregies produtoras de QMA.
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Fonte: Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural de Minas Gerais, 2023.

Assim, considerando o bioma no qual esta inserido, o terroir da microrregido Cerrado
¢ de clima moderadamente iimido quando comparado a umidade do litoral ¢ da Amazdnia,
com uma estacdo chuvosa, que se inicia entre setembro e outubro e vai até marco e abril, e
outra estacdo seca, marcada por deficiéncia hidrica, como apresenta Assad, Evangelista, e
Silva (2008). O solo ¢ profundo e apresenta aspecto semelhante a um solo arenoso, com
niveis altos de permeabilidade de 4gua (Correia; Martins; Reatto; Spera, 2008), além de ser
acido, com pH entre 4,0 a 5,3 (Adamoli; Macedo; Azevedo; Neto, 1986; Lopes, 1984).

A maior regido produtora de Queijo Minas Artesanal em termos de quantidade ¢ a
Cerrado, composta por 19 municipios e responsavel por uma média de 17.357 toneladas de
queijo por ano (Amarante, 2015). Os municipios que a compdem sdo os seguintes: Abadia
dos Dourados, Arapud, Carmo do Paranaiba, Coromandel, Cruzeiro da Fortaleza,
Guimarania, Lagamar, Lagoa Formosa, Matutina, Patos de Minas, Patrocinio, Presidente
Olegario, Rio Paranaiba, Santa Rosa da Serra, S3o Gongalo do Abaeté, Sao Gotardo, Tiros,
Varjao de Minas e Vazante (EMATER-MG, 2023).

O Queijo Minas Artesanal ¢ tradicionalmente produzido a partir de mao de obra
familiar por pequenos produtores e em todo o estado de Minas Gerais, mas algumas regides
se destacam por suas caracteristicas distintivas de producdo e de terroir, salienta o catdlogo

publicado pela EMATER-MG (2023). No QMA do Cerrado, por exemplo, IPHAN (2008a)



verifica que a producdo dos queijos possui predominancia da mao de obra feminina. Ainda
de acordo com o mesmo autor, outra caracteristica desta regido ¢ o uso de um pano para
realizar a prensagem da massa do queijo, o que confere a ele um menor teor de umidade.

O produto final pode ser descrito da seguinte maneira:

Os queijos dessa microrregido tém como caracteristicas: crosta fina, amarelada,
sem trincas; massa branco-amarelada; textura compacta; consisténcia semidura,
com tendéncia a macia, de natureza manteigosa; sabor ligeiramente 4cido, ndo
picante e agradavel. Possuem o formato de cilindro, com o didmetro de 15 a 17
centimetros, altura de 4 a 6 centimetros e peso médio de 1 a 1,2 quilo (Rodrigues,
2021, p. 28).

O catdlogo EMATER-MG (2023) confirma essa descri¢do, acrescentando que o
QMA do Cerrado ¢ agradavel para diversos paladares.

Além de seus aspectos fisicos, ¢ sendo a razdo por tras deles, suas propriedades
quimicas separam o QMA do Cerrado dos de outras microrregides. Uma andlise quimica
feita por Oliveira et al. (2013) mostra que os queijos do Cerrado podem ser classificados
como de alta umidade, semigordo (de 25,00 a 44,9% de lipidios), pouco proteico e com
maior concentracao de cloreto de sodio (sal) quando comparados aos queijos da Canastra e
do Serro. Todas essas particularidades constroem a identidade e perfil gustativo do queijo do
Cerrado, de textura amanteigada e sabor suave, de bom derretimento e versatil em
preparacdes culinarias.

Quanto as etapas de sua producdo, Instituto Estadual do Patrimonio Historico e
Artistico de Minas Gerais (2024), Minas Gerais (2020b), Peres (2022) e Rodrigues (2021)
esclarecem algumas fases principais e seus processos:

O primeiro procedimento € a filtragem do leite, que ocorre através de filtro ou tecido
sintético devidamente higienizado. A seguir, a elaboragdo dos queijos se inicia com a adi¢ao
do pingo ao leite filtrado em uma propor¢cdo de 500mL/ 100 litros de leite. O coalho
dissolvido em agua também ¢ inserido a mistura.

A massa coalhada, desenvolvida apds um periodo de 40 a 50 minutos desde a adicao
do coalho, pode ser salgada neste momento, a depender do produtor. Tendo ocorrido a
adi¢do do sal ou ndo, ela ¢ cortada com pa ou régua a fim de facilitar a separagdo do soro. A
dessoragem ¢ entdo realizada com a utilizagdo de um tecido e a massa resultante ¢
distribuida em formas com 15 a 17 cm de diametro. As formas sdo revestidas com outro
tecido, desta vez sintético. Os queijos sao prensados manualmente e ddo origem a uma
massa firme.

A proxima etapa € exclusiva aos produtores que ndo salgaram a massa quando ela era

ainda uma coalhada. O sal em graos ¢ posto sobre a massa prensada. “Quando adicionado na



superficie do queijo, hd uma maior absor¢ao nos primeiros dias de fabricagdo, uma vez que a
massa estd macia, promovendo uma dissolucdo mais eficaz no interior do produto” (Peres,
2022, p.27). Esse processo ¢ repetido do outro lado do queijo entre 6 a 12 horas depois,
acrescenta a autora.

O 1ltimo processo ¢ o de maturagdo, 24 horas ap6s a prensagem ou a ultima salga.
Os queijos s3o retirados das formas e colocados em prateleiras, geralmente feitas de
madeira, por, no minimo, 22 dias. Rodrigues (2021) exalta a importancia dessa fase final
para a defini¢cdo das caracteristicas sensoriais do QMA.

A tabela I ilustra o processo de producdo, dividido em 6 etapas principais, suas
sub-etapas e o tempo decorrido entre cada uma delas, baseado nas informagdes fornecidas
pelo Instituto Estadual do Patrimonio Historico e Artistico de Minas Gerais (2024), Minas

Gerais (2020b), Peres (2022), Rodrigues (2021) e Silva et al. (2013):

Tabela I. Etapas do processo de producdo do Queijo Minas Artesanal.

Etapas da Produgdo do QMA

= . . ~ - I m
Extracdo do leite Agitacdo Coagulagio el Corte da massa

e mexedura

max . . de
0wl Filtragem do leite eta

40-50 min Dessoragem
Coletadopingo <= Fim da dessoragem

Adicao do pingo
e coalho

Massa prensada
|med|at0 nas formas

min
<—| ! 12h 4—| ! -12h 1—' i
oolian Maturacao 6- Salga 2 6- Salga 1

Retirada

Virada das formas
das formas

Fonte: Autoria propria.

Todos os ingredientes necessarios a produ¢ao do QMA sdo responsaveis pelo sabor e
pela textura do produto, sendo também relacionados ao terroir especifico de cada
microrregido. Segundo Costa Junior et al. (2009) e Silva et al. (2011), as estacdes do ano, a
alimentacdo dos animais, a heterogeneidade racial do rebanho leiteiro e as variacdes de
manejo sao fatores que podem afetar o teor de gordura do leite, e, consequentemente, do
queijo. Outro aspecto importante ¢ a utilizagao do leite completamente cru para a fabricagdo

do QMA, ja que, de acordo com Bachmann et al. (2011), ele proporciona sabores mais



intensos e mais diversificados aos queijos do que o leite pasteurizado. A seguranga
microbioldgica do QMA ¢, portanto, independente da pasteurizacao do leite. Ela depende,
em grande parte, dos processos de fermentacdo e maturagao, iniciados pelo pingo (fermento
lacteo natural, que produz enzimas e outros subprodutos) e pelo coalho (enzimas).

O pingo ¢ uma cultura lactea proveniente do soro dos queijos que sdo dispostos sobre
a banca, uma bancada de madeira, ligeiramente inclinada com canaletas dos dois lados,
conforme Nobrega, Ramos e Silva Junior (2008), desenvolvida para facilitar o processo de
dessoragem. Desta forma, as bactérias presentes no pingo sao determinadas pelos queijos
produzidos anteriormente e pelo ambiente da produgdo. A presenca de bactérias lacticas
especificas direciona a fermentacdo do QMA, inibindo microrganismos indesejaveis e
proporcionando o perfil gustativo caracteristico de cada regido produtora e de cada
produtor. Além disso, ajuda a criar maior homogeneidade entre as levas da producao e entre
diferentes produtores da mesma regido, como aborda Silva ef al. (2007).

A quantidade de sal utilizada influencia diretamente na acdo do pingo, j4 que
contribui na selecdo das bactérias lacticas que vao compor a proxima leva do fermento,
informa Silva et al. (2013), agindo também como um conservante. Além de, claro,
influenciar no sabor, o sal ainda facilita a eliminacdo do soro e a forma¢do da casca,
colaborando para a estrutura e textura finais do queijo (EMATER-MG, 2021).

Os processos da fermentacdo e da maturacdo provocam a elimina¢do de possiveis
agentes patogénicos, conforme Rodrigues (2021). A acidificagdo resultante da reproducao
das bactérias lacteas, provenientes do pingo, a acdo das enzimas especificas contidas no
coalho e o sal, que reduz a atividade de 4gua, sdo processos que ajudam a inibir a
multiplicacdo de outros microrganismos indesejados (Martins et al., 2013). Dessa forma, o
queijo, mesmo sendo feito a partir de leite cru, consegue atingir padrdes microbioldgicos de
seguranga alimentar.

A redugdo da atividade de dgua durante a maturagdo também faz com que o queijo
alcance a consisténcia desejada, sendo essa reducdo importante para o desenvolvimento do
sabor e textura do produto (Rodrigues, 2021). Além de ajudar na reducao de patogenos, a
maturacdo serve ao propodsito de transformar os atributos fisico-quimicos do queijo, o
aroma, o sabor ¢ a textura, afirma Baldini et al. (1998).

Tanto na fermentagdo quanto na maturagdo verifica-se a ocorréncia do processo
bioquimico denominado proteolise, que ¢ a quebra das proteinas realizadas pelas enzimas do

coalho e do pingo, afirma Gutierrez et al. (2004).



Antes da ocorréncia desse processo bioquimico, nos queijos considerados frescos,
que ndo chegam a maturar por mais de dez dias, como o queijo minas frescal, o principal
componente que confere sabor fresco ¢ o abundante acido latico (EMATER-MG, 2021). Nos
queijos da regido Cerrado, que requerem uma matura¢ao minima de médio tempo (22 dias),
a protedlise ¢ suficiente para desenvolver e intensificar os sabores (EMATER-MG, 2021). Ja
os queijos que chegam a um longo periodo de maturagdo, de 3 meses a até mais de um ano,
adquirem sabor mais intenso, gracas a grande quantidade de protedlise ocorrente
(EMATER-MG, 2021). Neles, também ocorre com mais frequéncia a lipélise (quebra da
gordura), processo que pode gerar um sabor picante (EMATER-MG, 2021).

Durante todo o processo de producdo, em todas as etapas, o controle de qualidade se
torna necessario para evitar o aparecimento de atributos organolépticos indesejados,
considerados defeitos do QMA. Sobral et al. (2017) e EMATER-MG (2021) elucidam que
os defeitos do produto podem ser originarios tanto da md qualidade dos ingredientes
utilizados, como podem estar relacionados ao controle dos pardmetros de elaboragdo, a
falhas nos processos, sejam eles de higienizacao, fabricagdo, maturacdo, armazenamento ou
distribuicao. Os principais atributos a serem evitados sdo os defeitos de sabor (gosto amargo,
rangoso, muito acido ou muito salgado), os defeitos de estrutura (massa porosa, quebradica
ou muito umida), e os defeitos de contaminacdo por patogenos (Sobral et al., 2017;
EMATER-MG, 2021).

Da qualidade inadequada do leite, por exemplo, pode haver a presenga de residuos de
antibioticos, causando a inibi¢cdo das bactérias lacticas . Assim, além de influenciar o sabor e
a textura do queijo, o risco de liberacdo de gases por coliformes, mais resistentes ao
antibiotico do que as bactérias lacticas, ¢ maior (Sobral et al., 2017, EMATER-MG, 2021).
Ja a ma qualidade do coalho e do pingo, bem como a quantidade utilizada, pode resultar em
um queijo de gosto amargo, ja que a quebra das proteinas do queijo deve ser feita de forma
controlada pelas enzimas, de modo a evitar a formagdo de certos peptideos de peso
molecular baixo e médio, que causam o amargor (Sobral ef al., 2017; EMATER-MG, 2021).
De acordo com Sobral et al. (2017), esse defeito de sabor também pode ser causado por
varios outros fatores, sendo, por essa razao, um dos mais complexos de ser solucionado.

A atividade das bactérias presentes no fermento (pingo) e no leite cru ¢ um dos
outros fatores que podem acarretar mudangas desagradaveis no gosto, como amargor e
rancidez (Sobral et al., 2017, EMATER-MG, 2021). Essa atividade pode ser influenciada
pela propria qualidade dos ingredientes, pela quantidade de sal, pela temperatura e condigdes

(umidade muito alta, por exemplo) do ambiente de maturagdo, e pela duragdo do periodo de



maturagdo. Os fermentos que sdo muito ativos acabam produzindo um excesso de acidez e
amargor, e as culturas hipo-ativas ndo conseguem decompor a tempo os peptideos de gosto
amargo (Sobral ef al., 2017; EMATER-MG, 2021).

Outras causas dos defeitos do QMA, como lista Sobral et al. (2017), sdo:
estufamento precoce (contaminagdo por coliformes), estufamento tardio (contaminag¢ao por
Clostridium ssp.), desidratacdo e contaminag¢des superficiais (fungos ou acaros que se
desenvolvem na casca).

A tabela II foi elaborada a partir da descricao dos principais defeitos e suas causas,

de acordo com Sobral ef al. (2013) e EMATER-MG (2021):

Tabela II. Principais defeitos do QMA e suas causas.



Principais Defeitos do QMA

CATEGORIA

DEFEITOS

POSSIVEIS CAUSAS

SABOR

Amargor

Coalho contaminado por microorganismos ou impurezas fisicas, coalho
formulado com coagulantes de origem vegetal ou flngica, coalho formulado
com muita pepsina (ao invés de guimosina), excesso de coalho, excesso de
pingo, acidez do leite, fermento com pouca atividade ou atividade muito
acelerada (desbalanceado), temperatura de maturacéo néo ideal (muito alta ou
muito baixa), maturagdo muito prolongada, qualidade do leite, alimentagao do
rebanho, contaminacdes superficiais, excesso de sal, falta de sal, excesso de
umidade na massa, falta de umidade na massa.

SABOR

Rancidez

Excesso de turbuléncia no leite, quantidade elevada de enzimas que realizam a
quebra da gordura (provenientes do coalhe, do pingo efou do leite).

SABOR

Acidez exacerbada

Acidez do leite, do coalho ou do pingo, fermento muito ativo, fermento
desbalanceado, excesso de pingo.

SABOR

Sal exacerbado

Excesso de sal (inclusive com a intencao de mascarar outros sabores
indesejados).

SABOR

Picancia

Contaminagao por bactérias do género Clostridium ssp., (falhas no processo de
manipulagdo, contato com silagem, poeira ou esterco)

SABOR

Putrefacao

Contaminagdo por bactérias Clostridium ssp., conhecido como estufamento
tardio, causada por falhas no processo de manipulagao (contato do leite com
silagem, poeira ou esterco).

SABOR

Insipidez

Presenca de antibioticos no leite.

TEXTURA

Maciez ou umidade

Mastite no ubere da vaca, presenga de antibiéticos no leite, contaminagio por
Clostridium ssp., acidez do leite.

TEXTURA

Porosidade

Contaminagao por coliformes, conhecido como estufamento precoce, causado
pela presenga de antibidticos no leite ou falha no processo de manipulagéo.

TEXTURA

Quebradica

Temperatura inadequada de fermentagédo (local muito frio), excesso de sal,
contaminac@o por coliformes ou outras bactérias que produzem gases dentro
do queijo durante a fermentacéo.

TEXTURA/APARENCIA

Trincas

Leite acido, fermento desbalanceado, excesso de sal, fermentagao em local
muito frio ou muito seco, correntes de ar durante a fermentagéo, estufamento
tardio.

APARENCIA

Contaminagéo
na casca

Maturagdo feita em local muito imido (contaminagéo por fungos) ou muito seco
(contaminag&o por dcaros).

Fonte: Autoria propria.

Como pode ser observado a partir das causas listadas na Tabela II, os principais
defeitos podem ser solucionados pela adequada fiscalizagdo e controle de qualidade dos
ingredientes e dos pardmetros de manipulagdo, fabricacdo e maturagdo (Sobral ef al., 2013).
Silva et al. (2013) explica algumas providéncias que podem ser tomadas para evitar a

contaminag¢do do queijo: fazer troca do pingo, conhecida como rotagao de culturas, quando o



produtor utiliza pingo fornecido por outro produtor vizinho com uma boa qualidade de
producdo; verificar a presenca de mastite nos animais, tanto clinica como subclinica; e

adicionar mais sal como forma de inibi¢ao de algumas culturas indesejadas.

6. Consideracoes Finais

Os objetivos estabelecidos no inicio deste trabalho foram devidamente alcangados: a
historia, produ¢do e caracterizagdo do QMA do Cerrado foram descritas, analisadas e
organizadas para um melhor entendimento e contextualizacdo na qual possam se basear
pesquisas futuras.

Em suma, foi constatado que a regido produtora Cerrado leva o nome do bioma onde
se encontra, de forma a referenciar todas as caracteristicas ambientais que conferem aos
queijos ali produzidos o seu sabor, textura e aparéncia. Do solo arenoso e deficiente cresce o
capim que alimenta as vacas leiteiras. O leite possui determinada concentracao de actcares,
gorduras e proteinas, herdadas pela massa do queijo e transformadas pelos microrganismos
presentes no ar, no solo e na agua. E o clima molda o QMA desde a cultura destes
organismos até o final da maturagdo, feita em temperatura ambiente.

Direcionando todo esse processo estdo os produtores, hda mais de um século
mantendo viva a tradicao de fazer o queijo mineiro com leite cru, pingo, coalho e sal. As
etapas da producdo sdo influenciadas por tradi¢des ainda mais antigas, vindas do continente
europeu, juntamente com os primeiros maquindrios de producdo de um queijo, a época,
holandés (ou portugués). Mais tarde, mudado pelo contexto ambiental e cultural da propria
mao de obra, se converteu em um produto completamente brasileiro.

Os meios de producdo especificos ao QMA se tornaram, entdo, difundidos pelo
estado de Minas Gerais, que reconheceu sua importancia cultural e econdmica realizando
sua regulacdo por meio de leis, normas e portarias. Dessa forma, a produgdo pode ser
preservada também de maneira objetiva, ao mesmo tempo em que ¢ controlada em termos
de seguranca do trabalho, higiene e Boas Praticas.

Conclui-se que os aspectos olfativos, gustativos, de consisténcia e de textura do
Queijo Minas Artesanal da microrregido produtora Cerrado sdo intimamente ligados as
caracteristicas do ambiente ¢ do local de producdo, a proveniéncia dos ingredientes, aos
modos de produgao tradicionais € ao controle de qualidade devidamente efetuado em todas

as etapas. As transformacgdes acarretadas durante todo o processo de producdo, em cada um



dos passos, tanto pela manipulagdo dos ingredientes quanto pela fermentagao realizada pelos

microrganismos, ddo origem ao perfil sensorial singular do QMA.
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