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Capitulo 46

Caracterizacéo fisica e do perfil de textura na maturacdo do queijo artesanal da regido Serra
Geral - MG

Roberta Ribeiro da Cruz Cangussu **; Thinara de Freitas Oliveira?; Kely Tatianne Costa Santana?;
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Resumo

A Serra Geral, localizada no norte de Minas Gerais, é uma das regides caracterizadas como produtoras
de queijo artesanal no estado. Este trabalho teve como objetivo analisar as caracteristicas fisicas e
perfil de textura durante a maturacdo dos queijos artesanais da regido Serra Geral. Foram coletadas
oito amostras de queijo produzidos por quatro produtores, totalizando 32 amostras de queijos
artesanais. Os queijos foram maturados a temperatura ambiente (25-30 °C) e sob refrigeracédo (6-
11°C). Foram avaliadas as caracteristicas fisicas e perfil de textura dos queijos com sete, 15, 30 e 60
dias de maturacdo. No decorrer da maturagdo, ocorreu reducdo na massa, altura e diametro das
amostras. Além disso, o tempo e a temperatura de maturacao influenciaram nos pardmetros de textura

dos queijos.
Palavras-chave: Leite cru. Norte de Minas Gerais. Queijo brasileiro. Textura.
Introducao

Uma grande diversidade de queijos é produzida mundialmente, sendo que o principio basico
de producéo é semelhante a todos os tipos, entretanto variagbes nas matérias-primas, processamento
e maturacdo ddo caracteristicas especificas a cada queijo (PERRY, 2004). Um dos queijos produzidos
no estado de Minas Gerais € 0 queijo artesanal, elaborado a partir do leite integral fresco e cru. A Lei
Estadual n°® 23.157 regulamenta o processo produtivo, sanitario e comercial dos queijos artesanais
em todo o estado (MINAS GERAIS, 2018).
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O estudo da maturacdo do queijo artesanal em regiGes certificadas é realizado visando avaliar
o efeito deste processo sobre as caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e microbiol6gicas do
produto. Durante a maturacdo, as reacfes quimicas e bioquimicas resultam em caracteristicas
especificas de sabor, aroma e textura (SOUSA; ARDO; McSWEENEY, 2001).

No processo de maturacdo dos queijos, as transformagfes que ocorrem em decorréncia da
proteolise alteram principalmente o sabor e a textura do produto. A protedlise influencia a textura do
queijo, devido a quebra da rede de proteinas, diminuicdo da atividade de agua e aumento do pH, o
que facilita a liberacdo de compostos durante a mastigacdo. Desta forma, a protedlise também
contribui diretamente para o sabor do queijo por meio da liberacdo de peptideos e aminoacidos livres,
bem como de aminoacidos para protedlises secundarias (FOX; McSWEENEY, 1998; SOUSA,;
ARDO; McSWEENEY, 2001).

A andlise do perfil de textura é utilizada largamente na pesquisa e industria de alimentos e
possui padrdes rigidos de metodologia a serem seguidos. O perfil de textura é obtido a partir de curvas
que registram as caracteristicas textuais da amostra analisada, podendo comparar os resultados
obtidos quantitativamente com a sensa¢do da boca, dedos ou orelha humana (CHEN; OPARA, 2013).

A caracterizacdo e o estudo da maturacdo dos queijos artesanais da regido de Serra Geral, tal
como foram feitos com o0s queijos das microrregides regularizadas no Estado, sdo medidas
importantes para que se possa buscar a caracterizacdo dos queijos desta regido. Sendo assim,
objetivou-se avaliar o comportamento fisico e perfil de textura, em quatro tempos de maturacao, dos

queijos artesanais produzidos na Serra Geral-MG.

Material e métodos

Foram coletadas 32 amostras de queijo artesanal de quatro produtores do municipio de
Porteirinha-MG, localizado na regido de Serra Geral-MG. As amostras identificadas e embaladas
foram encaminhadas para o Instituto de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de Minas Gerais,
acondicionadas em caixa de isopor.

Os oito queijos de cada produtor foram maturados, sendo quatro a temperatura ambiente (entre
25 e 30 °C) e quatro sob temperatura de refrigeracdo (entre 6 e 11 °C). As anélises foram realizadas
com queijos maturados a sete, 15, 30 e 60 dias de maturacéo.

As analises fisicas consistiram em mensurar a massa (g) com o auxilio de balanca eletronica
digital, e a altura (cm) e didametro (cm) das amostras de queijos com auxilio de régua graduada.

Nas analises de perfil de textura utilizou-se o texturdmetro CT3 Texture Analyzer (Brookfield

Engineering Laboratories, USA). Inicialmente, as amostras de queijos foram cortadas em cubo com
424




I11 Simposio de Engenharia de Alimentos — Interdisciplinaridade e Inovacdo na Engenharia de Alimentos
Parte 2 — Controle de Qualidade: Analise Sensorial, Quimica de Alimentos e Analise de Alimentos

largura, comprimento e profundidade de 20 mm. O perfil de textura dos queijos foi obtido atraves de
teste de dupla compressdo dos cilindros nas amostras. Durante os ensaios, as amostras foram
comprimidas a 30 % da parte superior da amostra, com condic¢Ges de trabalho de pré-teste, teste e
pos-teste nas velocidades de 1,0 mm/s. Os dados foram calculados pelo software “TexturePro CT
V1.3”, que registrou os atributos dureza, mastigabilidade, gomosidade, elasticidade, coesividade e
adesividade. Para cada tratamento foram realizados ensaios em duplicata.

O experimento foi conduzido no delineamento em blocos casualizados com quatro repeticdes
e cada produtor representado como um bloco. Foi considerado o esquema fatorial 2 X 4, sendo o
primeiro fator, os dois niveis de condi¢do de maturacdo (temperatura de refrigeracdo e temperatura
ambiente) e o segundo fator, os quatro tempos de maturacdo (sete, 15, 30 e 60 dias). Para cada
caracteristica analisada foi ajustado modelo de regressdo linear em funcéo do periodo de maturacao,
sendo os coeficientes de regressao testados pelo teste t.

Os modelos ajustados que apresentaram melhores resultados foram submetidos ao teste de
Identidade de Modelos (REGAZZI; SILVA, 2010), visando avaliar a possibilidade de uma Unica
equacdo representar o comportamento das variaveis estudadas a temperatura ambiente e sob

refrigeracdo, utilizando o teste F, conforme a Equacdo 1:

[SQRR(wpgc) — SQRR(Qppc)]/[t(H — 1)]
SQRR (Qpgc)/[N —Hp — H(r — 1)]

F(Ho) = (D)

onde, SQRR representa a soma de quadrados do residuo da regressdo para dado modelo, Q é espaco
paramétrico para 0 modelo completo, w é espaco paramétrico para 0 modelo reduzido sob Ho, t é 0
nimero de parametros a serem testados, e N é o nimero total de observacdes.

Utilizou-se o software Genes para as analises estatisticas e os graficos foram elaborados
utilizando-se software Microsoft Excel 2010.

Resultados e discussao
As caracteristicas de textura e fisicas durante a maturacdo a temperatura ambiente e sob

refrigeracdo dos queijos artesanais da regido de Serra Geral-MG diferiu estatisticamente, conforme o
teste de Identidade de Modelo (Tabela 1).
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Tabela 1 - Significancia dos coeficientes de regresséo ajustados e do teste de Identidade de Modelo
para as curvas de regressdo das caracteristicas de textura e fisicas

Condicéo Coeficientes de regresséo
A 5 Rz (%)  IM (pValor)
Parametro de Maturacéo A b c
o Ambiente 2,0848** 0,0793** - 72,1042
Adesividade ) <0,05
Refrigerado 1,9959** 0,0724** - 77,2975
o Ambiente 0,385** -0,0053** - 64,7813
Coesividade <0,05
Refrigerado 0,4489** -0,0044* - 98,2597
o Ambiente 3,8241**  -0,0368** - 84,4920
Elasticidade ) <0,001
Refrigerado 4,0224**  -0,0306** - 78,5135
_ Ambiente 36,3330™ 2,0892* - 95,3594
Gomosidade ) <0,001
Refrigerado 58,8068* 2,2551** - 83,2066
L Ambiente 153,5459™  8,1531"™ - 99,4279
Mastigabilidade ) <0,001
Refrigerado  326,7579™ 9,3584"™ - 99,7075
Ambiente 153,0956™  10,6344* - 97,6814
Dureza ) <0,001
Refrigerado 90,8241 10,9324* - 97,1498
Ambiente 5,5529** -0,0083"™ - 84,2704
Altura ) <0,001
Refrigerado 5,6460**  -0,0125** - 92,0744
) Ambiente 13,4361**  -0,0090* - 66,2274
Diametro ) <0,001
Refrigerado  13,6253**  -0,0158** - 83,0099
Ambiente 920,9563**  -9,7613*  0,1078* 98,8784
Massa ) <0,001
Refrigerado  975,0131** -11,6945** 0,1250* 97,9162

Fonte: Dos autores, 2019.
Nota: Coeficientes seguidos de ™, * e ** sdo respectivamente: nao significativo ao nivel de 5%, significativo ao nivel de
5% e significativo ao nivel de 1% de probabilidade pelo teste t.

Os parametros de textura apresentaram comportamento linear durante a maturacéo (Figura 1).
Os parametros dureza, mastigabilidade, adesividade e gomosidade aumentaram no decorrer da
maturacao, apresentando comportamento semelhante ao queijo Minas artesanal do Serro e da Serra
da Canastra. Com um maior tempo de maturacéo, observou-se que a forga e energia necessarias para
mastigar, deformar e desintegrar o queijo maturado sdo superiores quando comparadas as do queijo
fresco devido a perda de umidade e as transformagdes bioquimicas presentes no processo de
maturacdo (PINTO et al., 2011; TEODORO, 2012).

Os parametros de textura, coesividade e elasticidade diminuiram conforme o aumento do

tempo de maturacdo. Resultado semelhante ao obtido com o queijo Minas artesanal da Serra da
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Canastra, pois, devido a perda de umidade no decorrer da maturacdo, 0S queijos tornam-se menos
coesos e elésticos (FERRAZ, 2016; TEODORO, 2012).

Figura 1 - Comportamento das caracteristicas de dureza (A), mastigabilidade (B), gomosidade (C),
adesividade (D), coesividade (E) e elasticidade (F) dos queijos artesanais da Serra Geral-

MG maturados a temperatura ambiente e sob refrigeracao
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Os perfis de textura dos queijos da regido da Serra Geral-MG alteraram-se conforme o tempo
de maturacdo. Isto ocorreu provavelmente devido as mudangas fisicas, bioquimicas e microbiologicas
gue ocorrem nos queijos no decorrer da maturacdo, por meio da acdo de enzimas e microrganismos
(FOX; McSWEENEY, 1998; PERRY, 2004), juntamente com a reducdo do pH, da umidade e da
atividade de agua, e 0 aumento do teor de cloreto de sodio nos queijos (FERRAZ, 2016).

O comportamento da massa, diametro e altura dos queijos quando maturados a temperatura

ambiente e sob refrigeracdo sdo apresentados na Figura 2.

Figura 2 - Comportamento da altura (A), diametro (B) e massa (C) dos queijos artesanais da Serra
Geral-MG maturados a temperatura ambiente e sob refrigeracdo
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Fonte: Dos autores, 2019.
Legenda: e ambiente, m refrigerado, ambiente, ------- refrigerado.
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Com sete dias de maturagao os queijos maturados a temperatura ambiente apresentaram média
de 863,17 g e sob refrigeracéo, 908,45 g. Esses resultados corroboram aos encontrados por Pinto et
al. (2011), onde os queijos maturados sob refrigeracdo apresentaram maior massa.

Os queijos artesanais apresentaram um decréscimo na massa, diametro e altura no decorrer da
maturagdo sob condi¢Bes ambiente e de refrigeracdo, devido a perda de umidade dos queijos para o
ambiente durante a maturacdo (COSTA JUNIOR et al., 2009). Entretanto, vale ressaltar que quando
0s queijos maturados sob refrigeracdo sdo embalados a vacuo, a umidade do produto é mantida e,

consequentemente, as caracteristicas fisicas permanecem constantes (MARTINS et al., 2015).

Concluséao

Nas caracteristicas fisicas e perfil de textura houve diferenca quando os queijos foram
maturados a temperatura ambiente e sob refrigeracdo, conforme teste de Identidade de Modelo, sendo
que a massa, altura e diametro reduziram durante a maturacdo, devido a perda de umidade.

Este estudo forneceu informacg6es importantes sobre a caracteriza¢do do queijo artesanal da
regido da Serra Geral. A constante caracterizacdo dos queijos desta microrregido, assim como das
demais regibes contribuira para a valorizacdo do queijo Minas artesanal, bem como ao oferecimento

de um produto padronizado e de qualidade para os consumidores.
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