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CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DE QUEIJO
MINAS ARTESANAL DO SERRO FABRICADOS
COM PINGO E COM RALA

Physical-chemical characteristics of artisanal Minas cheese
of the Serro with pingo and with rala
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RESUMO

A produgdo do queijo Minas artesanal do Serro € realizada com a utilizagdo do
leite cru, coalho e fermento latico natural, conhecido por pingo. Alguns produtores da
regido fazem uso da rala, parte ralada do proprio queijo artesanal que ¢ adicionado ao
leite em substitui¢do ao pingo. O objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia do
tipo de fermento (pingo ou rala) nas caracteristicas fisico-quimicas do queijo Minas
artesanal do Serro maturado nas fazendas. Queijos artesanais de seis produtores
cadastrados no Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) foram maturados nas
propriedades de origem durante 31 dias. Os queijos foram analisados nos Laboratd-
rios do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IF Sudeste MG,
Campus Rio Pomba, nos tempos 3, 10, 17,24 ¢ 31 dias de matura¢do. Houve diferen-
¢a (p <0,05) para tratamento ¢ tempo para os pardmetros de extensdo de maturagao,
profundidade de maturacéo e pH. Nao houve diferenca (p > 0,05) entre os tratamentos
de queijos fabricados com “pingo” e com rala, para os seguintes parametros fisico-
quimicos: acidez, umidade, proteina, gordura e gordura no extrato seco. Estudos
mais aprofundados sobre as condigdes de maturacdo dos queijos Minas artesanais
deverdo ser mais bem explorados para que este produto possa atender ndo somente
aos padrdes microbianos, mas principalmente as caracteristicas sensoriais, que tanto
tem atraido a aten¢do do consumidor.
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ABSTRACT

The production of the Minas artisanal cheese from Serro is carried out using
raw milk, rennet and natural lactic ferment known as pingo. Some producers of the
region make use of the rala, a grated part of the own artisanal cheese that is added to
the milk in substitution for the pingo. The objective of this work was to evaluate the
influence of the type of yeast (pingo or rala) on the physical-chemical characteristics
of the Minas artisanal cheese from Serro matured on farms. Handmade cheeses
from six producers registered at the Minas Gerais Institute of Agriculture (IMA)
were matured at the properties of origin for 31 days. The cheeses were analyzed at
the Laboratories of the Food Science and Technology Department of the Southeast
IF MG, Campus Pomba Campus at times 3, 10, 17, 24 and 31 maturation days.
There was a difference (p < 0.05) for treatment and time for maturation extension,
maturation depth and pH. There were no differences (p > 0.05) between cheeses
made with pingo and with rala, for the following physical and chemical parameters:
acidity, moisture, protein, fat and fat in the dry extract. More in-depth studies on the
maturation conditions of the Minas artisanal cheeses should be better explored so
that this product can meet not only the microbial standards, but mainly the sensorial

characteristics, which has attracted so much attention of the consumers.
Keywords: artisanal cheese; endogenous yeast; maturation.

INTRODUCAO

A producdo de queijos no Brasil tem
aumentado gradativamente nos Gltimos anos
com a demanda impulsionada pela eleva-
¢ao do poder aquisitivo da populacdo. Em
2013 ultrapassou um milhdo de toneladas
(SEBRAE, 2014). Os queijos artesanais, de-
vido a sua singularidade, estdo ganhando
cada vez mais espacgo junto ao comércio de
queijos finos no Brasil, atingindo uma classe
com poder aquisitivo mais elevado e com
maior conhecimento de produtos com qua-
lidade. Trata-se de um queijo que possui valor
social de grande relevancia, uma vez que
suas regides produtoras sdo compostas, em
sua maioria, por familias rurais que estdo en-
volvidas diretamente nessa produgdo, sendo
esta, sua principal ou unica fonte de renda.
Neste contexto, fica evidenciada a impor-
tancia historica, cultural e econdmica que este
produto representa para o estado de Minas
Gerais.

Em razdo da sua historia, tradicdo e
cultura, o Serro é reconhecidamente uma das
mais importantes regioes produtoras de queijo
artesanal no Brasil. Segundo essa premissa,
o Instituto Estadual do Patrimonio Historico
e Artistico de Minas Gerais — IEPHA-MG
registrou “o modo de fazer” do queijo Minas
artesanal do Serro como “Patrimonio Imate-
rial de Minas Gerais”. Por meio do Decreto
n°® 42.505 de 15 de abril de 2002, o IEPHA-
MG (2002) destaca o potencial econdémico
do patrimdnio preservado e a necessidade de
ampliar a consciéncia sobre a importancia
dos bens representativos de Minas Gerais,
tais como o queijo Minas artesanal (SILVA
et al., 2011).

Embora o seu “modo de fazer” seja
secular, nos ultimos anos, alguns produtores
da regido do Serro tém substituido um dos
seus principais ingredientes, o pingo, pela
rala, que é uma fragao do queijo ralado e adi-
cionada ao leite no momento da fabricagao.
A principal justificativa da mudanga esta
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baseada na melhoria da consisténcia do quei-
jo, principalmente nos primeiros dias apos
a fabricag@o, quando os queijos, mesmo em
estacdes mais frias, conseguem ser comer-
cializados com tempo inferior a cinco dias.

Entretanto, esta mudancga tem provoca-
do o questionamento de consumidores ¢ da
propria Cooperativa dos Produtores Rurais do
Serro em relagdo as caracteristicas do produto
final. O principal questionamento ¢ que, se
com “rala” ¢ mantido o mesmo padrao de qua-
lidade do queijo fabricado com pingo. Assim,
o presente trabalho teve como objetivo ava-
liar a influéncia do tipo de fermento (pingo
e rala) nas caracteristicas fisico-quimicas do
queijo Minas artesanal do Serro, maturado
nas fazendas.

MATERIAL E METODOS

Queijos artesanais de seis produtores
rurais da regido do Serro, cadastrados no Ins-
tituto Mineiro de Agropecuaria (IMA), sendo
trés (3) fabricados com pingo e trés (3) com
rala, foram produzidos e maturados nas pro-
priedades de origem (fazendas) durante 31
dias (junho/julho de 2017), respeitando as
condigdes naturais (temperatura e umidade
relativa do ar) de cada queijaria.

Considerando os tempos de analises, 3,
10, 17, 24 e 31 dias de maturacdo, os queijos
artesanais foram coletados diretamente nas
propriedades de origem (fazendas), e imedia-
tamente transportados até os laboratérios do
Departamento de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos do Instituto Federal de Ciéncia e
Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais (IF
Sudeste MG), Campus Rio Pomba, para a
realizacdo das analises. Uma amostra de cada
produtor, em cada tempo, foi analisada quanto
as caracteristicas fisico-quimicas.

Os queijos artesanais foram submeti-
dos as seguintes determinagdes: para a
determinagdo da umidade, gordura, acidez
tituldvel e gordura no extrato seco (GES)

foram utilizados os métodos oficiais para
as referidas analises, descritos na Instrugao
Normativa n® 68, de 12 de dezembro de 2006
(BRASIL, 2006). A determinagdo de nitro-
génio total, nitrogénio soluvel em pH 4,6 e
nitrogénio soluvel em 4cido tricloroacético
12% TCA (écido tricloroacético) foram reali-
zadas de acordo com Silva et al. (1997).

O teor de proteina total (PT) foi de-
terminado de modo indireto, multiplicando-se
a % de nitrogénio total encontrado (NT) pelo
fator de conversao (F) da relagdo nitrogénio/
proteina, de acordo com a formula: PT = NT
x F. No caso de produtos lacteos, o valor de
F ¢ 6,38 (BRASIL, 2006).

O indice de extensdo de maturagao
(IEM) foi calculado de forma indireta, por
meio da razdo entre a % de nitrogénio soltuvel
em pH 4,6 (NS pH 4,6) e o nitrogénio total
(NT), multiplicando-se o resultado por 100,
de acordo com a formula: IEM = NS pH 4,6
/NT x 100.

O indice de profundidade de matura-
¢do (IPM) também foi determinado de
forma indireta, através da razdo entre a % de
nitrogénio soluvel em TCA 12% (NS TCA
12%) e o nitrogénio total (NT), multiplicando-
se o resultado por 100, de acordo com a
formula: IPM = NS TCA 12% / NT x 100.

O experimento foi implementado sob
o delineamento inteiramente casualizados
(DIC), foi considerado o esquema fatorial
2 x 5, sendo dois tratamentos (fermento
com “pingo” e fermento com “rala”) e cinco
tempos de maturagdo (3, 10, 17, 24 e 31
dias). Os dados analisados foram submeti-
dos a analise de varidncia com o objetivo de
verificar os efeitos principais e das interacdes
entre os fatores estudados. Os modelos con-
siderados pressupdem que 0s erros sejam
independentes e identicamente distribuidos,
segundo distribuicdo normal com média zero
e variancia constante. Foi realizado analise
de variancia ANOVA e teste de Tuckey com
5% de significancia.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Nao houve diferenga (p > 0,05) entre
os tratamentos de queijos Minas artesanais
fabricados com “pingo” e com “rala”, para
os seguintes atributos fisico-quimicos anali-
sados: umidade, acidez titulavel, gordura e
teor de gordura no extrato seco e proteina.
Para os demais parametros analisados houve
diferenca (p < 0,05) para tratamento e tempo,
conforme apresentado na Tabela 1.

De acordo com a Tabela 1, a umidade
dos queijos diminuiu (p < 0,05) ao longo do
periodo de maturagao, independentemente do
tipo de fermento utilizado em sua fabricagao.
Aumidade dos queijos fabricados com pingo
ao longo da maturagdo foi maior para os

tempos 03 e 10 dias, quando comparada com
os tempos 24 e 31 dias (p < 0,05).

O comportamento da concentragdo da
umidade ao longo do tempo ¢ apresentado
na Figura 1. O modelo sugere uma umidade
inicial de 53,677%, de modo que a cada
dia de matura¢cdo ha uma diminuigdo de
0,813% dessa umidade. Essa redugdo da
umidade ¢ comum em queijos artesanais e
esta relacionada com a maturagdo realizada
sem controle de umidade e temperatura. A
variacdo da concentracdo de umidade esta
ligada ao tempo de maturagdo, a0 processo
de producéo, a quantidade e ao tipo de salga,
bem como a pressdo exercida no momento
da prensagem. Sua diminui¢do pode estar
ainda diretamente relacionada a época de

Tabela 1 — Valores médios dos parametros fisico-quimicos de queijos Minas artesanais do Serro
fabricados com “pingo” e com “rala”, maturados em fazendas

Parametro Tipo de Periodo de maturagao (dias) X
fermento 03 10 17 24 31 fermento

Umidade pingo 52,05% 47,514 41,14Aab 34,58Ab 30,71Ab  41,20*
(%) rala 51,9942 47,104 40,34Acb 33,30Ac 29,75Ac 40,504
Acidez pingo 0,784 0,654 0,634 0,514 0,524a 0,624
(% acido latico)  rala 0,784 0,674®  0,52Aab  0,412° 0,454 0,574
Gordura pingo 20,504  24,674% 26,884 28,004 30,674 26,144
(%) rala 21,4246 25424% 26834 29 174 3(,25% 26,624
GES pingo 42,7842 46,984 45,742 43 114 44,3240 44,594
(%) rala 44,40%  48,04%  45,15% 43,874 43,07% 44914
Proteina pingo 19,824 22 544w 24 574 95 Q7A D7 41 24 06
(%) rala 19,764 22,544 24 75Ade D6 AQAbe DR DAL 24,354
IEM pingo 11,814  12,00%° 14,945 17,034 16,674 14,494
(%) rala 12,214 13,042 18,208 19,842  22,08% 17,074
IPM pingo 4,78A0 5 A7t 7,0248 5255 G AR 5,794
(%) rala 4,94A° 7,748a 7,684 8,288 8,598a 7,458

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si ao nivel de 5% de significancia pelo teste de Tukey. As
letras mintisculas comparam os periodos de maturagdo, enquanto as letras maiusculas comparam os tipos de
fermento. GES = gordura no extrato seco; IEM= indice de extensdo de maturagdo; IPM= indice de profundidade

de maturagdo; X = média aritmética.
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realizacdo das analises que foram no periodo
da seca.

50

y=54.677-0.813x R*=99.17%

45

40

Umidade (%)

35

30

3 10 17 24 31
Tempo de Maturagéo (dias)

Figura 1 — Estimativa do teor médio de
umidade de queijos Minas artesanais da regido
do Serro fabricados com pingo e rala ao longo
do periodo de maturagdo (dias)

Nasser et al. (2017), ao analisarem quei-
jo Minas artesanal no municipio de Rio
Paranaiba (regido do Cerrado), observaram
que todas as amostras analisadas estavam
com umidade acima de 45,9% (maximo per-
mitido ap6s a maturacdo). Esses resultados
corroboram com os valores obtidos neste
experimento nas duas primeiras semanas de
maturagao.

Pinto et al. (2016) ao analisarem quei-
jos artesanal da microrregido de Montes
Claros, obteve um teor médio de umidade de
48,05%. Fernandes et al. (2011) ao estudarem
queijos Minas artesanais, comercializados
na cidade de Rio Paranaiba-MG, obtiveram
valores elevados, para umidade que variaram
entre 49,1% e 59,7%, sendo o valor médio
de 54,3%.

As médias de acidez titulavel encon-
tradas nesse estudo para os queijos Minas
artesanal fabricados com “pingo” e com “rala”
foram de 0,62% ¢ 0,57% de acido latico,
respectivamente, nao havendo diferenga
(p > 0,05) entre os tratamentos. Conforme

apresentado na Figura 2, a acidez titulavel
dos queijos Minas artesanais fabricados com
“rala” diminuiu (p < 0,05) ao longo do perio-
do de maturacdo. A principal justificativa
da mudancga esta baseada na melhoria da
consisténcia do queijo, principalmente nos
primeiros dias ap6s a fabricag¢do, quando os
queijos, mesmo em estacdes mais frias con-
seguem ser comercializados com tempo in-
ferior a cinco dias. Para os queijos fabricados
com “pingo” a diminui¢do da acidez titulavel
ndo foi observada.

08 R*=02,93%
y=0.37186+0.48840 e 0-05547X
0.7
g
N 06
ke
Q
<
051
04
3 10 17 24 31

Tempo de Maturagéo (dias)

Figura 2 — Estimativa do teor médio de acidez
de queijos Minas artesanais da regido do Serro
fabricados com rala ao longo do periodo de
maturagao (dias)

Os valores de acidez normalmente en-
contrados nos queijos da regido do Serro,
fabricados com “pingo” e com “rala”, tendem
a aumentar ao longo do periodo de maturagao
devido fermentagdo da lactose por bacté-
rias “starters” ou fermentadoras (MARTINS,
et al. 2015; BRUMANO, 2016), no entanto,
neste estudo a acidez diminuiu o que pode ser
justificado pelo aumento do pH ao longo do
tempo devido a proteodlise.

Souza et al. (2014), observaram varia-
¢ao de 0,12 a 1,01% de acidez titulavel para
queijos de produgdo artesanal. Silva et al.
(2012) relataram valores com variagao de
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0,14 ¢ 1,84%. Oliveira et al. (2013), ao
analisarem queijos artesanais da regido do
Serro obtiveram um valor de acidez titula-
vel de 0,46%. Garcia; Penna (2010) encon-
traram valores baixos de acidez em queijos
artesanais, com média de 0,16%, quando
comparado ao presente estudo. Ferraz (2016)
encontrou valores de acidez titulavel em
queijos artesanais produzidos na regido da
Serra da Canastra variando de 0,53% a 1,0%.

Essas variagdes nos valores de acidez
de queijos Minas artesanais pode ser influen-
ciada por diversos fatores como: variedade da
microbiota presente no leite cru utilizado na
fabricagdo; composigdo e atividade do pingo
utilizado; processo de dessoragem da massa;
teor de sal, umidade e atividade da agua do
queijo, além do estagio de maturacdo do pro-
duto (DORES, 2013).

Para gordura, nao foi observada dife-
renca (p > 0,05) entre os dois tipos de tra-
tamento (pingo e rala) em queijos Minas
artesanais maturados nas fazendas. Durante
a maturagdo, para os queijos fabricados com
pingo, houve diferenca (p < 0,05) entre os
tempos 3, 10 quando comparado aos 31 dias
de maturacdo. Ja para os queijos fabricados
com a rala houve diferenga (p < 0,05) entre
os tempos 03 e 17 dias de maturagdo em
diante. O teor de gordura variou de 20,50% a
30,67% para queijos fabricados com pingo e
de 21,42% a 30,25% para queijos fabricados
com “rala”.

Foi observado um aumento do teor de
gordura ao longo da maturagdo, conforme
apresentada na Figura 3.

Pelo ajuste ao modelo linear de 1° grau,
o teor médio de gordura ¢ 20,906% com um
aumento de 0,322% a cada dia de maturagdo.
Essa variag@o nos percentuais de gordura tanto
dos queijos fabricados com “pingo”, quanto
dos queijos fabricados com “rala” pode ser
explicada pelo fato da gordura no leite ser o
componente mais variavel, tendo em vista que
¢ influenciada por diversos fatores: genéticos,

ambientais, de manejo e de nutri¢do animal,
implicando assim em varia¢des no teor de
lipidios do queijo. Além disso, o aumento na
concentracao de gordura pode ser justificado
em funcdo da perda de umidade, uma vez que
no decorrer da maturagdo a perda de agua leva
consequentemente, a0 aumento na proporgao
dos constituintes sélidos, entre eles a gordura.

30 y=20.906+0.322x

R?=96.05%

Gordura (%)

3 10 17 24 31
Tempo de Maturagéo (dias)

Figura 3 — Estimativa do teor médio de
gordura ao longo do periodo de maturagdo
(dias) de queijos Minas artesanais do Serro
fabricados com pingo e com rala

Figueiredo et al. (2015) ao avaliarem
amostras de doze produtores de QMA do
Serro recém-fabricado (fresco) e com 17 dias
de maturagdo, observaram que a umidade dos
queijos diminuiu, em média, 25%, o que gerou
um incremento de 17% no teor de gordura e
aumento da firmeza, de modo que com a perda
de 4agua, o queijo ficou mais firme e a gordu-
ra mais concentrada. Pinto et al. (2016), ao
estudarem queijos artesanais da microrregiao
de Montes Claros, obtiveram um teor médio
de gordura de 26,34%.

A gordura é o componente que natural-
mente sofre maior variacao no leite. O leite
utilizado na fabricagdo de queijo Minas
artesanal ndo sofre nenhum tipo de padro-
nizagdo quanto ao teor de gordura. O teor de
gordura do leite ¢ influenciado pela estagdo
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do ano, devido a variagdes ocorridas na ali-
mentacdo animal, estagio de lactagdo e raca
dos animais. O periodo de maturagdo dos
queijos ¢ outro fator que influencia deci-
sivamente no teor de gordura do produto
(FERRAZ, 2016).

Para gordura no extrato seco (GES) ndo
houve diferenca (p > 0,05) entre os queijos
Minas artesanais da regido do Serro fabricados
com “pingo” e “rala” em nenhum dos tempos
analisados. Tanto os queijos fabricados com
“pingo” quanto os fabricados com “rala” fo-
ram classificados como queijos semigordos
durante todo periodo de maturagdo, com ex-
cecdo do tempo 10 dias, quando ambos foram
classificados como queijos gordos. A legis-
lagdo brasileira (BRASIL, 1996) classifica os
queijos em desnatados (<10,0%), magros (10
a 24,9%), semigordos (25,0 a 44,9%), gor-
dos (45,0 a 59,9%) e extragordos ou duplo
creme (> 60,0%).

Brumano (2016) obteve valores médios
de GES entre 45% e 59,9% tanto para quei-
jos fabricados com “rala” como para queijos
fabricados com “pingo”. Oliveira et al. (2013),
ao analisaram queijos artesanais da regido do
Serro encontraram teor de GES de 52,95%.

Em relagdo a proteina ndo foi observada
diferenca (p > 0,05) entre os dois tipos de fer-
mento (pingo e rala) usados na fabricacao dos
queijos Minas artesanais, mas houve diferenca
(p < 0,05) entre o tempo 3 e os tempos 24 ¢
31 dias de maturacao para os queijos fabrica-
dos com pingo. Ja para os queijos fabricados
com a rala houve diferenca (p < 0,05) entre
o tempo 03 e 24 dias de maturagao.

O teor de proteina variou de 19,76% a
27,41% para queijos fabricados com pingo e
de 19,76% a 28,21% para queijos fabricados
com rala. Foi observado um aumento no
conteudo de proteina ao longo da maturagao
para os dois tipos de fermentos utilizados,
apresentado na Figura 4.

28

y=19.415+0.282x

R?*=98.38%

26

24

Proteina (%)

22

20

3 10 17 24 31
Tempo de Maturagéo (dias)

Figura 4 — Estimativa do teor médio de protei-
na ao longo do periodo de maturagao (dias) de
queijos Minas artesanais do Serro fabricados
com pingo e rala

Ferraz (2016) obteve resultados simi-
lares ao deste estudo para queijos Canastra
fabricados com pingo, onde o teor de proteina
variou de 22,0% para 29,2%, entre os tem-
pos 1 e 28 dias de maturagdo. Pinto et al.
(2016), ao analisaram queijos artesanais da
microrregido de Montes Claros, encontraram
teor médio de proteina de 21,09%. Martins
et al. (2015) também observaram variagdes
no teor de proteina de queijo Minas artesanal
da microrregido do Serro entre 27,6 a 37,0%
(periodo da seca) e 25,2 a 35,3% (periodo
chuvoso), em queijos fabricados com pingo
e maturados a temperatura ambiente entre os
tempos 8 a 63 dias.

De acordo com a Figura 5, o indice de
extensdo de maturacdo (IEM) apresentou
resultados proximos nos primeiros dias de
maturagdo apresentando diferenga entre os
tratamentos (p < 0,05) nos dias 17 e 31 de
maturagdo. De acordo com Brumano (2016),
isso se justifica, pois a microbiota presente
na “rala” e consequentemente nos queijos
resultou em uma maior degrada¢do dos com-
postos nitrogenados.
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Figura 5 — Estimativa do modelo Logistico
ndo-linear do indice de extensdo de maturagao
para queijos f abricados com pingo e com rala
ao longo do periodo de maturagao (dias)

Valores inferiores ao presente estudo
foram relatados por varios pesquisadores
que avaliaram a degradagdo proteica de
QMA, a fim de conhecer o grau de proteolise
deste produto. Ferraz (2016) obteve valores
de IEM em queijos artesanais da Serra da
Canastra, fabricados com pingo, maturados
em Centro de Qualidade entre 5,5% (01 dia
de maturacdo) € 9,2% (28 dias de maturag@o).
Pinto et al. (2016), ao analisarem queijos
artesanais da microrregido de Montes Claros,
obtiveram um teor médio de IEM de 9,88%.
Costa Junior et al. (2009), avaliando efeitos
da maturagdo de amostras de QMA durante
60 dias, encontraram valores de IEM entre
7,3% (2 dias de fabricagdo) e 15,0% (60 dias
de maturacdo).

O indice de profundidade de matura-
¢do (IPM) foi influenciado (p < 0,05) pelo
tempo e pelo tratamento. Queijos fabricados
com “pingo” apresentaram menores valores
de IPM (p < 0,05) nos tempos 10, 24 e 31
dias. Para queijos fabricados com “pingo”,
somente houve aumento do valor de IPM
(p < 0,05) a partir do 17° dia, quando com-
parado ao primeiro dia de analise. J& em
queijos fabricados com “rala” essa diferenca

(p < 0,05) ja foi observada entre a primei-
ra semana de andlise e os demais dias de
maturacgao.

Na rala, ndo se sabe se as bactérias pre-
dominantemente presentes eram capazes de
produzir endopeptidases e exopeptidases res-
ponsaveis pela proteolise adequada dos quei-
jos. Ao contrario, o pingo apresenta um ba-
lanceamento adequado de bactérias do acido
latico e outras bactérias, que vao se adaptando
ao meio e criando condigdes que estimulam
a diminuig@o de algumas espécies, enquanto
outras comeg¢am a predominar. Isso gera um
ecossistema complexo responsavel, inclusi-
ve, pelas caracteristicas sensoriais peculiares
desses queijos (DORES; FERREIRA, 2012;
MONTEL, 2014; BRUMANO, 2016).

Além da atividade das bactérias lacteas,
outro fator que pode ter contribuido para o
aumento do IPM dos queijos maturados na
propriedade ¢ a complexidade da microbiota
presente nas queijarias, seja no ambiente ou
nos utensilios e materiais que entram em
contato com a superficie dos queijos. Um
bom exemplo sdo as prateleiras utilizadas
para a maturagdo dos queijos, que apresentam
visualmente a formacao de pedras de leite e
possivel presenca de biofilmes (FERRAZ,
2016).

CONCLUSOES

Os queijos Minas artesanais do Serro
fabricados com pingo ndo diferiram dos
queijos fabricados com rala em relagao as ca-
racteristicas fisico-quimicas, com excec¢ao do
indice de extensao de maturagao (IEM) e do
indice de profundidade de maturacdo (IPM).

O tempo influenciou na redugao da umi-
dade e consequentemente no aumento do teor
de gordura e de proteina dos queijos Minas
artesanais do Serro, independentemente do
tipo de fermento.

Estudos mais aprofundados sobre as
condi¢des de maturagdo dos queijos Minas
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artesanais deverao ser mais bem explorados
para que este produto possa atender ndo so-
mente aos padrdes microbianos, mas princi-
palmente as caracteristicas sensoriais, que
tanto tem atraido a aten¢do do consumidor.
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