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RESUMO  
Minas Gerais é o maior produtor nacional de queijo artesanal, oriundo de sete regiões produtoras (Serro, 

Canastra, Araxá, Campo das Vertentes, Serra do Salitre, Cerrado e Triângulo Mineiro). Embora estas 

regiões possuam em comum a forma de obtenção deste produto a partir do leite cru, cada região produz 

queijo com identidade própria devido às condições climáticas, o preparo artesanal e principalmente 

quanto ao período de maturação, que exerce um impacto direto nas suas características físicas e na 

aceitação pelo consumidor. A Portaria n°1305 de 2013 prevê para a comercialização do queijo Minas 

Artesanal da microrregião do Cerrado o período de maturação de 22 dias, considerando que este período 

pode ser modificado perante a realização de novas pesquisas que ratifiquem ou retifiquem o tempo atual 

de maturação. Este trabalho avaliou a evolução da umidade, cor e textura instrumentais em queijo Minas 

Artesanal do Cerrado Mineiro durante a maturação (0, 7, 10, 14 e 22 dias) em período chuvoso. As 

amostras de queijo foram coletadas diretamente com os produtores e encaminhadas para as análises de 

umidade até massa constante a 105 °C e a cor instrumental (luminosidade (L*) e as coordenadas de 

cromaticidade a* e b*). A textura foi quantificada através da força de cisalhamento e expressa como 

dureza (N). A umidade reduziu nas amostras de queijo (50,28 % para 36,1 %), o que evidencia a perda 

de água esperada durante o período. No 7º dia de maturação, os queijos atingiram 42,15 % de umidade, 

média dentro do intervalo de umidade adequado (36 a 45,9%) para o consumo seguro, estabelecido pela 

Resolução n° 7, de 28/11/2000 do MAPA. Houve redução significativa de (L*= 55,78 a 46,27), que 

demonstra o escurecimento dos queijos, uma das consequências da maturação. A coordenada de 

cromaticidade a* (a*= - 1,38 a -1,94) demonstrou tendência à coloração verde. Conforme esperado, a 

coordenada b* (b*= 9,29 a 12,55) indicou a tendência à cor amarela de forma crescente no período. O 

aumento da mudança global de cor (E) (6,69 a 10,74) e da dureza (10,42 N a 26,52 N) foram 

significativas e podem ser correlacionadas com o teor de água perdido no produto durante a maturação, 

sendo parâmetros viáveis de serem quantificados e úteis no monitoramento nas características sensoriais 

e visuais dos queijos, contribuindo para a caracterização do queijo Minas Artesanal do Cerrado quanto 

ao período ideal de maturação e sua posterior regulamentação. 
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A produção de queijo brasileira é expressiva, atingindo em 2020 um volume de 1,2 

milhão de toneladas, o que levou a uma receita de 76 milhões de dólares em exportação nesse 

ano. O estado de Minas Gerais foi responsável por 40% de toda essa produção, e é muito 

conhecido internacionalmente pelo Queijo Minas Artesanal (EMATER, 2022).  

A identidade do queijo Minas Artesanal vem se consolidando nos últimos anos através 

de diversas ações. A produção artesanal de queijo foi reconhecida em 2008 como Patrimônio 

Cultural Imaterial Brasileiro, pelo Instituto Patrimônio Histórico Nacional - IPHAN 

(EMBRAPA, 2018). O Decreto nº 48024 de 19/08/2020, regulamentou a Lei Estadual n° 23.157 

de 18/12/2018, que descreve sobre a produção e a comercialização do “Queijo Minas 

Artesanal”, denominado como todo queijo confeccionado com leite integral fresco, cru, que 

apresente consistência firme, cor e sabor próprios, massa uniforme, isenta de corantes e 

conservantes, com ou sem olhaduras mecânicas (IMA, 2020). Em relação às técnicas 

empregadas, pode ter variação de uma região a outra mediante a cultura regional, sendo aceitas 

técnicas tradicionais ou inovadoras, mas que garantam os padrões de aparência e sabor 

específicos do Queijo Minas Artesanal feito de maneira mais manual (EMBRAPA, 2021). 

Um fator muito importante que conduz à unicidade de cada queijo, de maneira segura, é 

a relação desse produtor com as Boas Práticas Agropecuárias (BPA) e às Boas Práticas de 

Fabricação (BPF) adotadas em cada local, cujo impacto resulta no padrão de identidade e 

qualidade, em que o objetivo maior é manter esses alimentos saudáveis e livres de contaminação 

(EMATER, 2009).  

Por se tratar de um produto oriundo do leite cru, a fim de se eliminar a probabilidade da 

proliferação de microrganismos patogênicos no produto, recomenda-se um período mínimo de 

maturação do queijo artesanal antes da comercialização. Pela Portaria n° 2.051 do IMA de 07 

de abril de 2021, exige-se um período mínimo de 22 dias ou o período estipulado em estudos 

científicos de maturação do Queijo Minas Artesanal, para regiões não caracterizadas como 

produtoras. É exigido um período de 17 dias para a microrregião do Serro; e 14 dias para a 

microrregião de Araxá, Canastra e Serra do Salitre (RODRIGUES, 2021). 

A maturação é a fase final da produção do queijo, onde através deste processo que se 

desenvolvem as características sensoriais características do produto. Existe a demanda pelo 

consumidor por queijos artesanais frescos ou com baixa maturação (meia cura), o que muitas 

vezes inviabiliza a comercialização legalizada do produto e incentiva a informalidade no setor 

(ITAL, 2017). Embora a Instrução Normativa 30, de 7 de agosto de 2013 (BRASIL, 2013) tenha 
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flexibilizado o processo de certificação para os produtores de queijo artesanal, há a exigência 

de que o período de maturação inferior a 60 dias só pode ser reduzido mediante comprovação 

técnico-científica. Pesquisas com os queijos Artesanais do Serro (MARTINS, 2006), Araxá 

(SALES, 2015) e Canastra (DORES, 2007) conseguiram diminuir esse tempo de maturação. 

A caracterização física dos Queijos Minas Artesanais das regiões do Cerrado são 

justificados pelas características peculiares de cada queijo, considerando que cada uma dessas 

regiões tem um modo próprio de fabricar o produto, que envolvem a forma de manipulação do 

leite, dos coalhos e das massas, na prensagem, no tempo de maturação (cura), operações que 

conferem a cada queijo aparência e sabor específicos. Desta forma, existe a necessidade de se 

determinar com precisão o tempo de maturação para os Queijos Artesanais das regiões do 

Cerrado, a fim de abrir novos mercados para a comercialização deste produto. 

Frente ao exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar as propriedades físicas do Queijo 

Minas Artesanal proveniente do Cerrado Mineiro até 22 dias de maturação durante o período 

chuvoso por meio da umidade, cor e textura instrumental. 

 

REFERENCIAL TEÓRICO  

 

Produção do queijo Minas Artesanal  

O setor do queijo em 2019, foi aquecido devido as premiações recebidas, onde o queijo 

Minas Artesanal, ganhou 50 medalhas no Concurso Mundial do Queijo na França. Em 2021 

premiações obtidas pelo queijo Minas Artesanal, mostraram que o mercado continua bem 

aquecido, onde obteve-se 69 medalhas na região de Minas Gerais na edição de 2021 do Araxá 

International Cheese Awards (EMATER, 2022). A ascensão do produto, tem como proteção a 

Regulamentação do Selo Arte pelo MAPA, permitindo que o comércio do queijo saia da 

clandestinidade. O mercado internacional está mostrando mais aberturas também, com 

demandas da China e da União Europeia, levando assim a um crescimento da demanda do 

patrimônio imaterial (EM, 2019). 

A obtenção do queijo artesanal ocorre por várias etapas, que devem ser conduzidas 

corretamente, para se obter um produto final seguro e de qualidade para o consumidor final. 

Uma recomendação crucial é a respeito da principal matéria-prima, o leite cru, que é utilizado 

para este processo e deve ser obtido a partir de animais sadios, não utilizando leite de animais 

que estão no período de descarte do leite por um antibiótico, devido a este poder acarretar em 
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contaminação, levando a sérios problemas de saúde para quem consumi-lo (MONTEIRO, 

2018). De acordo com IPHAN (2014) Monteiro (2018) e Resende (2010), as etapas de produção 

estão estruturadas em:  

 

 

 

Figura 1: Fluxograma da produção do Queijo Minas Artesanal 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Fonte: Adaptado de RODRIGUES (2021). 

• Filtração do leite cru: É feita de modo que se retire as sujidades provenientes de 

insetos, pelos de animais ou terra; 

• Preparo do pingo: Obtido do soro produzido no primeiro dia de maturação e do 

coalho para a adição no leite cru, este é um elemento importante para a qualidade final do 

produto, conferindo características específicas aos queijos artesanais, como sabor e firmeza, 
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geralmente posto junto com o coalho. O coalho serve para coagular o leite cru que está em 

repouso, conduzindo assim, à próxima etapa; 

• Ponto de corte da massa após a coagulação do leite: Para essa etapa, a massa 

deve se partir sem quebrar, sendo de grande importância cortar no momento ideal, para evitar 

uma variação na textura do queijo; 

• O corte da coalhada: Permite a dessoragem (remoção do soro), com o auxílio de 

liras, pás e réguas;  

• Mexedura: Se mexe a coalhada cortada, para facilitar na dessoragem; 

• Dessoragem: Após deixar a massa descansar, os grãos decantam para o fundo, 

enquanto o soro em si, ocupa a superfície do tanque e é separado por vasilhas higienizadas; 

• Enformagem: A massa é colocada concentrada em formas e forradas por tecidos 

adequados a estes fins; 

• Prensagem Manual: A massa nessas formas, são prensadas manualmente, para 

retirar o excesso de soro e deixá-la mais compacta. Isso ocorre dos dois lados do queijo e quanto 

mais soro se retira, mais firme e duro ficará o produto final; 

• Salga a seco: Após a prensagem, é adicionado o sal grosso na superfície do 

queijo, onde após algumas horas, se vira o outro lado e se repete o processo. No segundo dia, o 

queijo é transferido para outra bancada e o sal em excesso é retirado; 

• Maturação: Esses queijos, devem ficar maturando em prateleiras, até o tempo 

necessário (22 dias de maturação), para que o produto possa ser vendido com o mínimo de 

riscos possíveis a saúde do consumidor. A etapa de maturação nos queijos é caracterizada por 

uma série de modificações na matriz alimentícia no decorrer do tempo. Sabe-se que com o 

aumento do tempo de maturação, é previsto com que aquele queijo se torne mais duro, com 

uma cor mais amarelada e um teor de água menor; 

• Envase: Após cumprido todos os outros processos, este produto normalmente é 

embalado em embalagens plásticas, mas também pode ser embalado em alumínio, papel, filme, 

entre outros. Tendo a identificação de lote, fazenda, data de fabricação, além de se ter a 

necessidade de fazer uma tabela com o valor nutricional, para que assim, seja permitido sua 

venda de forma legal (MONTEIRO, 2018). 

É importante salientar que embora estas etapas de processo sejam as mais frequentes 

para o Queijo Minas Artesanal, os queijos artesanais no Brasil frequentemente possuem 

variações quanto ao processamento adotado, além de diferentes períodos de maturação (quando 
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aplicado), tipo de leite utilizado (cru ou pasteurizado), resultando em queijos com distintas 

propriedades físicas, como texturas, tamanhos, formatos, cor, umidade e sabor diversificados 

(KAMIMURA et al.; 2019). 

 

Propriedades físicas importantes para avaliação de queijos 

As propriedades físicas como a umidade, cor e textura influenciam as características 

do queijo e podem determinar a preferência do consumidor por esses produtos. Desta forma, a 

caracterização dos queijos quanto a essas propriedades são ferramentas úteis para se estabelecer 

um padrão dos produtos conforme o nicho de mercado desejado (produtos não maturados e 

maturados, entre outros). O desenvolvimento das características físico-químicas, 

microbiológicas e sensoriais é diretamente afetada pela umidade, cuja proporção de água 

contida na matriz alimentícia é um fator intrínseco relacionado ao desenvolvimento do sabor e 

da textura e também ao tempo de maturação dos queijos (TAMIME, 2006).  

Assim, é importante ressaltar que a umidade destes queijos interfere na atividade de 

água, que por consequência conduz ao aumento (mediante a um excesso de umidade) ou 

diminuição (mediante a redução da umidade) da microbiota existente. Em consequência, a 

própria legislação vigente sobre queijos classifica os mesmos de acordo com o teor de umidade. 

Um exemplo é a Resolução N° 7, de 28/11/2000 do Ministério da Agricultura, Pecuária e 

Abastecimento - MAPA (BRASIL, 2000), onde é preconizado que o queijo Minas do Serro 

deve ter umidade na faixa de 36 a 45,9%, o que caracteriza esses queijos como de umidade 

média. Queijo com umidade maior do que o teor recomendado é inapropriado para o consumo, 

devido ao risco à saúde (EMBRAPA, 2016), visto que o excesso de umidade pode levar ao 

crescimento acelerado de microrganismos patogênicos, principalmente para a população de 

risco (SANTOS, 2016). 

Em relação a cor instrumental, esta propriedade é um fator crucial de escolha do 

consumidor no momento da compra. As características pesquisadas pela Emater (2002), para 

queijos artesanais do Serro maturados por no mínimo de 07 dias, servem de base para se saber 

o que o consumidor espera de um queijo: consistência compacta; uma cor branca amarelada; 

sabor leve; ligeiramente ácido e uma crosta fina. Contudo, observou-se que o tempo de 

maturação leva a alterações visíveis em relação ao aroma; a aparência (coloração mais 

amarelada e uma umidade visual); a textura da crosta e da massa (ficando mais duras); e de 

sabor (EMATER, 2002). 
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Além da avaliação visual, é possível quantificar a coloração nos alimentos e por 

consequência, a sua variação ao longo do tempo. Nesse sentido, o colorímetro é um 

equipamento efetivo na identificação de inconsistências, atributos, ou desvios da cor, em 

relação a algum padrão. É muito usado para o controle de qualidade e processos de produção e 

fornece resultados divididos em 3 coordenadas de cromaticidade (KONICA MINOLTA, 2013): 

• L* (luminosidade, 0 a 100 –> preto ao branco); 

• a* (-a = verde e +a = vermelho); 

• b* (-b = azul e +b = amarelo). 

 

A partir desses parâmetros, o fator ΔE (Mudança Global de Cor), também é um 

parâmetro interessante a ser obtido, cujo valor expressa a diferença entre os parâmetros L*, a* 

e b* da amostra padrão no espaço. Esse fator indica o tamanho da diferença de cor, mas não 

indica a direção em que as cores são diferentes. É definido pela Equação 1 (KONICA 

MINOLTA, 2013). 

2 2 2( *) ( *) ( *)E L a b =  +  + 
     (1) 

 

 

A textura é um dos atributos sensoriais mais importantes em alimentos, embora bastante 

subjetivo, pois depende da percepção humana, que é variável. Szczesniak (2002) trouxe o 

conceito de textura e o relacionou com formas instrumentais de se representar a percepção 

sensorial deste atributo através da quantificação de parâmetros capazes de demonstrar por meio 

de propriedades mecânicas e de superfícies que representem essas características nos alimentos.  

Com relação à textura em queijos, essas medições contribuem em conjunto com outras 

técnicas para avaliar a influência de componentes estruturais, influenciadas por interações 

como: caseína-caseína, interações caseína-água e caseína-gordura. Além disso, o estado da água 

(livre, ou ligada à matriz de caseína), pH e o estado do cálcio (iônico ou ligado à matriz de 

caseína), temperatura, conteúdo de cloreto de sódio e conteúdo e extensão da proteólise 

resultarão em comportamentos distintos dos queijos com relação a textura final (EVERETT et 

al. 2008). 

Amarante (2015) definiu as características físicas e sensoriais do queijo do Cerrado 

como “um produto de crosta fina de cor amarela e sem rachaduras, massa branco-amarelada, 

textura densa, consistência semi-dura com tendência a natureza macia, semelhante a manteiga, 
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sabor levemente ácido e um sabor não picante e agradável. É comercializado em forma 

cilíndrica com 15 a 17 cm de diâmetro, 4 a 6 cm de altura e 1 a 1,2 kg de peso”.  

No período de maturação, os queijos são mantidos em locais específicos com 

temperatura e umidade controlada. Nesta condições, além das modificações das propriedades 

físicas assinaladas anteriormente (umidade, cor e textura), essas alterações são decorrentes  de 

diversos processos bioquímicos (glicólise, proteólise e lipólise), transformando os seus 

principais componentes, que são a lactose, proteínas e lipídeos além dos microbiológicos, que 

caracterizarão o flavor e a textura específicos e individuais de cada variedade de queijo 

(URZEDO, 2008, ORDOÑEZ, 2005).  

Além disso, ocorrem mudanças microbiológicas durante a maturação, que incluem a 

morte e lises da cultura láctica inicial, o crescimento de uma microbiota extrínseca, em muitas 

variedades o desenvolvimento de uma microbiota secundária (McSWEENEY, 2004). Como 

consequência, queijos com distintas características são obtidos conforme condições de 

fabricação, composição e período de maturação adotados. 

 

METODOLOGIA 

 

Coleta dos queijos e maturação 

Foram selecionados produtores de Queijo Minas Artesanal da microrregião do Cerrado 

todos cadastrados pelo Instituto Mineiro de Agropecuária (IMA). A escolha dos produtores foi 

realizada pela equipe da EMATER (Patos de Minas) que atenderam aos critérios de interesse e 

disponibilidade dos produtores em participar do trabalho.  

A coleta das amostras foi realizada em cada propriedade rural, também realizada pela 

equipe da EMATER. Ocorreram duas coletas no período de chuva, onde foram coletados 

queijos de 11 propriedades rurais oriundas da microrregião do Cerrado. Para viabilizar a 

realização das análises, houve a divisão de coleta dos queijos. Primeiramente um grupo de 5 

produtores, e posteriormente 6 produtores por coleta na segunda batelada. Em cada propriedade 

foram coletadas amostras do queijo produzido no dia. O restante dos queijos produzidos neste 

mesmo lote foi armazenado para maturar na própria propriedade rural, em temperatura 

ambiente e nas próprias instalações dos produtores, mantendo a rotina do processo e sendo 

coletados nos períodos de 0, 7, 10, 14 e 22 dias. Todas as amostras foram coletadas em triplicata. 

 

Avaliação das propriedades físicas dos queijos 



  

 

[9] 

Tendências e estratégias para a agroindústria do futuro 
 

As análises físicas dos queijos foram realizadas no Laboratório de Química e Análise 

de Alimentos e no Laboratório Instrumental da Universidade Federal de Uberlândia – Campus 

Patos de Minas. Os queijos foram analisados durante a maturação de acordo com os seguintes 

intervalos (0, 7, 10, 14 e 22 dias) quanto a variação da umidade, cor e textura instrumentais. 

O conteúdo de umidade dos queijos foi determinado conforme método do Instituto 

Adolfo Lutz (IAL) (2009). Foram utilizados 5 g de amostra, submetidas ao aquecimento em 

estufa a 105 ºC até obter massa constante. Para padronização das amostras, coletou-se porções 

do queijo que englobassem a região externa (casca) e região central (interna), onde foram 

trituradas em um processador de alimentos para uma maior homogeneização da análise.  

A cor instrumental das amostras foi determinada em leitura direta em colorímetro 

Minolta, onde foram avaliados os parâmetros de cor das escalas CIELab, onde: L* 

(luminosidade, 0 a 100 – preto ao branco), as coordenadas de cromaticidade a* e b* que indicam 

(-a = verde e +a = vermelho; -b = azul e +b = amarelo). A partir desses parâmetros, também foi 

calculado o fator ΔE (Mudança Global de Cor), demonstrado anteriormente pela Equação 1. 

A dureza ou firmeza (N/g) foi expressa nos queijos através da força de cisalhamento 

medida pela probe Warner Bratzler Shear Force (WBSP), em texturômetro TAXT Plus (Stable 

Micro System, Surrey, UK), com calibração de uma célula de carga de 2 kg. As amostras de 

queijo foram cortadas no formato de cilindros de 2,5 cm de diâmetro por 2 cm de altura. As 

amostras eram cisalhadas pela lâmina movendo-se na direção descendente. A força de 

cisalhamento, expressa em Newton (N), foi determinada diretamente através dessas curvas, 

como a força máxima necessária para o corte das amostras. 

 

Análise estatística:  

A análise de ANOVA foi aplicada sobre os parâmetros: umidade, cor instrumental ( L*, 

a*, b* e E) e textura instrumental (dureza) sobre o fator: tempo de maturação. A comparação 

de médias foi realizada através do teste de T no software livre Assistat, com significância de 

95%. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

A avaliação do teor de umidade no queijo Minas Artesanal do Cerrado, durante o 

período de maturação em período chuvoso, expresso em base úmida (%) é apresentada pela 



 

 

[10]  

Tendências e estratégias para a agroindústria do futuro 

Tabela 01.  

De modo geral, ocorreu perda de água nas amostras durante o período de maturação 

(50,28 % a 36,10 %), sendo uma redução significativa. Os valores obtidos para a umidade do 

queijo em 0 dias, foram maiores que os obtidos na pesquisa de (Silva et al. 2012), que chegou 

a 47,24% Além disso, também foram observados valores superiores aos deste trabalho aos 28 

dias (32,81%). Vale ressaltar que a variação pode estar atribuída à localização geográfica, pois 

foram coletados no município de Uberaba, MG. O desvio padrão observado nos teores de 

umidade podem estar associados às variações ambientais dos diferentes locais de produção, das 

práticas adotadas por produtor na elaboração do queijo, da proporção de sal adicionada, além 

de características estruturais do local onde os queijos foram armazenados em cada propriedade 

durante o período de maturação. 

Tabela 01 - Umidade em base úmida (%) nos queijos Minas Artesanais do Cerrado. 

Tempo (Dias) Umidade (%) 

0 50,28 ± 3,20a 

7 42,15 ± 3,00b 

10 40,87 ± 1,86b 

14 41,51 ± 5,14b 

22 36,1 ± 3,38c 

Fonte: Própria (2022) 

 

No estudo de Pereira (2019), em um ambiente controlado a 18 graus Celsius e 80% de 

umidade relativa do ar, ao avaliarem os Queijos Minas Artesanais observaram a variação do 

teor de água dos queijos de 42,61% a 29,62%, em um período de 7 a 60 dias o que divergiu 

desta pesquisa (50,28 % a 36,10 %), no qual estes autores obtiveram 31,76% de umidade no 

21º dia de maturação, enquanto que nesta pesquisa foi obtido 36,10% aos 22 dias. No estudo 

de Rocha et al. (2020), também ocorreu a redução da umidade de queijos minas artesanais 

dentro da faixa de 43,12% para 28,58 % em 30 dias. Variações como estas podem ser atribuídas 

a uma possível influência da localização geográfica da produção na umidade dos queijos, onde 

fatores como temperatura e umidade relativa do ambiente possuem impacto direto no 

mecanismo de perda de água dos queijos. Por isso, a caracterização do fenômeno de perda de 

água na maturação é importante em processos artesanais, com ausência de condições 

controladas, quando os fatores ambientais e geográficos vão conferir uma identidade única ao 

produto. 

A Tabela 02 apresenta os valores da avaliação instrumental da cor no queijo Minas 
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Artesanal do Cerrado, através de L*, a*,b* e mudança global de cor (E) durante a maturação 

por 22 dias. 

Houve redução significativa da luminosidade L* durante o período de maturação (L*= 

55,78 a 46,27), cuja redução foi mais acentuada entre 14 a 22 dias de maturação, 

respectivamente, o que comprova que uma das consequências da maturação é o escurecimento 

dos queijos durante o período, efeito que costuma ser percebido visualmente pelos 

consumidores de queijo. A redução da luminosidade também foi observada por Pereira et al. 

(2019), que avaliaram a cor instrumental em Queijos Minas Artesanais durante o período de 7 

a 60 dias e observaram a redução de L*= 85,37 a 61,50, respectivamente, enquanto aos 21 dias 

de maturação, obtiveram L*= 74,76. 

Tabela 02 - Parâmetros instrumentais de cor (L*, a*, b* e E) nos queijos Minas Artesanais do Cerrado. 

Tempo 

(dias) 

L* a* b* Mudança global 

de cor (E) 

0 55,78 ± 3,52a -1,38 ± 0,28a 9,29 ± 2,04a * 

7 51,51 ± 5,61b -1,93 ± 0,27b 14,17 ± 2,38b 6,69± 2,71a 

10 51,42 ± 5,84b -1,92 ± 0,47b 13,42 ± 2,35bc 7,09± 2,18a 

14 51,20 ± 5,87b -2,08 ± 0,34c    13,98 ± 2,94b 8,41± 2,48b 

22 46,27 ± 6,42c -1,94 ± 0,40b    12,55 ± 3,86c 10,74± 3,27c 

Fonte: Própria (2022) 

*A mudança global de cor foi avaliada a partir do 7° dia de maturação, sempre comparando os valores do respectivo dia de armazenamento 

em relação ao dia zero da fabricação dos queijos. 

Letras minúsculas representam diferença significativa (p<0,05) entre as linhas da tabela, representando a variação com o tempo de maturação 

dos queijos. 

 

Na pesquisa de Figueiredo (2014), a redução de foi de L*= 87,69 a 84,32, para Queijo 

Minas Artesanal de 0 até 30 dias em uma época chuvosa, foram de mostrando pouca redução 

no L*. No entanto, os valores de luminosidade encontrados pela pesquisa destes autores foram 

superiores aos obtidos por este trabalho, e esta variação pode ocorrer conforme a origem dos 

queijos, além da metodologia de leitura das amostras (nesta pesquisa foi padronizada a leitura 

de cor no interior de um corpo de prova cilíndrico preto, que acompanha o kit do colorímetro 

Minolta, para evitar interferência da luminosidade do ambiente). Além disso, a região de 

medição de cor (parte interna ou a casca das amostras) também pode promover variações nos 

resultados quando comparados com outros estudos. 

A coordenada de cromaticidade a* demonstrou tendência à coloração verde (valores 

negativos) para todas as amostras avaliadas, de forma que a coordenada a* aumentou de forma 
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significativa de (a*= -1,38 a -1,94) com a maturação. Nos períodos de 0 a 7 dias e no dia 14 

notou-se um aumento significativo negativo do a*, mantendo-se constante no restante da 

maturação. Figueiredo (2014) encontrou o mesmo padrão de aumento da coloração verde em 

um período de 0 a 30 dias para o Queijo Minas Artesanal, indo de (a*=-1,81 a -2,79), enquanto 

que Pereira et al. (2019) encontraram efeito oposto sobre a*, onde os valores obtidos no período 

de 7 a 60 dias apresentaram valores positivos e sem diferença significativa (a*= 3,46 a 5,97), 

entrando nas mesmas relações de variações especificadas no L*. 

Conforme esperado, a coordenada b* demonstrou valores positivos para todas as 

amostras, indicando a tendência significativa à cor amarela (b*= 9,29 a 12,55). Os queijos 

apresentaram a maior variação, entre os dias 0 e 7, onde aumentou significativamente de 9,29 

para 14,17, porém teve uma redução significativa após esses dias (12,55 após 22 dias). Essa 

oscilação pode estar associada ao fato de os queijos serem provenientes de amostras distintas, 

o que resultam em uma maior variação entre as amostras. O incremento da cor amarela durante 

a maturação ocorre em decorrência dos processos bioquímicos, em especial os processos de 

lipólise e proteólise (PERRY, 2004). O aumento da intensidade da cor amarela também foi 

observado por Figueiredo (2014), no qual para o mesmo tipo de queijo em um período de 0 a 

30 dias, observou-se um aumento de b* (b*= 20,1 a 21,45). Pereira et al. (2019) também 

encontraram uma relação entre os períodos de 7 a 60 dias de (b*= 27,55 a 30,47) 

estatisticamente diferentes, onde com 21 dias (tempo de maturação necessário para a 

comercialização por lei) foi obtido b*= 31,54. Os resultados deste trabalho demonstram que os 

queijos Minas Artesanais do Cerrado estavam mais claros em comparação aos queijos avaliados 

em outros estudos. Esta variação pode estar associada à região de produção do queijo, bem 

como da composição do próprio leite e condições de maturação envolvidos.  

A mudança global de cor (E) aumentou significativamente (6,69 a 10,74) durante o 

período de maturação e reflete a variação dos parâmetros L*, a* e b*. Abril et al. (2001) 

atribuíram um valor mínimo de E>0,9 para percepção visual humana de diferença de cor, 

cujos valores deste trabalho são superiores, demonstrando que essa alteração é perceptível ao 

consumidor quanto à mudança de coloração do queijo ao longo de sua maturação. O aumento 

de E pode ser relacionado com a percepção de um queijo artesanal mais escuro e amarelo, 

considerando a formação de carotenoides no período de maturação (CASTILHO et al., 2019).  

A Tabela 03 apresenta a dureza (N) resultante da força de cisalhamento aplicada durante 

o teste de textura instrumental nos queijos Minas Artesanais do Cerrado durante a maturação. 
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A força de cisalhamento aumentou significativamente durante a maturação para todos 

os queijos avaliados (10,42 N a 26,52 N), indicando que os queijos ficaram mais duros. A 

variação das medições de textura é dependente da origem dos queijos (considerando que são 

oriundos de produtores diferentes), que resultam em variação de fatores como a composição 

físico-química do leite (cujos teores de proteína, gordura, sal e minerais pode variar conforme 

alimentação e manejo dos animais) e que podem influenciar a textura dos queijos elaborados 

(NETO, 2006). Da mesma forma, Fernandes (2018) avaliou a dureza de queijos Minas 

Artesanais da Microrregião de Campo das Vertentes durante 60 dias e também verificou 

aumento significativo da dureza com o tempo de maturação (3,853 N a 11,202 N).  

 

Tabela 01 - Dureza (N) nos queijos artesanais do Cerrado durante a maturação em período chuvoso.  

Tempo (Dias) Dureza 

(N) 

0 10,42 ± 2,82a 

7 15,23 ± 4,90b 

10 17,18 ± 6,09b 

14 21,02 ± 7,06c 

22 26,52 ± 9,45d 

Fonte: Própria (2022) 

 

Como consequência da perda de água nos queijos, existem alterações principalmente 

na textura dos mesmos, apresentando-se mais rígidos ao longo do período devido a uma maior 

porcentagem de proteína total, levando a formação de ligações mais fortes (DAGOSTIN, 2011). 

Além disso, embora a ocorrência de proteólise na maturação possa influenciar no aumento da 

dureza dos queijos, a perda de água é o fenômeno predominante no processo e principal 

responsável pelo efeito da dureza (FERNANDES, 2008). 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

A partir das coletas dos queijos artesanais junto aos produtores de queijo Minas 

Artesanal do Cerrado Mineiro, foi possível observar o perfil heterogêneo destes profissionais, 

com variação no volume de produção de queijo, e por consequência, no investimento e na 

infraestrutura local, que pode ter influenciado na variação dos parâmetros físicos avaliados nos 

queijos. O ponto em comum entre estes produtores é o fato desta atividade ser a principal fonte 
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de renda, refletindo a importância da atividade na região e da caracterização desses produtos 

para maior valorização e segurança no consumo. 

O Queijo Minas Artesanal do Cerrado apresentou comportamento semelhante a outros 

tipos de queijos nos parâmetros avaliados durante a maturação. Aos 7 dias de maturação os 

queijos apresentaram teor de umidade dentro da faixa de consumo sem riscos a saúde (entre 36 

a 45,9%), descritos pela Resolução N° 7, de 28/11/2000 do Ministério da Agricultura, Pecuária 

e Abastecimento - MAPA (BRASIL, 2000). Porém vale salientar que este não é o único critério 

a ser considerado, que incluem análises microbiológicas, que serão determinantes em se definir 

um período mínimo de maturação para consumo, que até o momento é de 22 dias. 

A avaliação de cor demonstrou que os processos bioquímicos presentes na maturação 

como a proteólise, glicólise e lipólise, e principalmente a perda de água, esta última observada 

neste trabalho, influenciaram na redução da luminosidade L*, aumento de b* e na mudança 

global de cor E, sendo perceptível a tendência ao escurecimento e ao tom amarelo, à medida 

que o tempo de maturação do queijo aumentou.  

O aumento da dureza observados nos queijos é outra consequência dos fenômenos 

ocorridos durante a maturação, especialmente pela redução de umidade. Nesse sentido, 

diferentes nichos de mercado podem ser explorados conforme a preferência do consumidor em 

relação a este atributo. 

A umidade, cor e textura instrumentais são ferramentas úteis no monitoramento nas 

características sensoriais e visuais dos queijos, contribuindo para a caracterização deste queijo 

quanto ao tempo de maturação ideal e sua posterior regulamentação. 
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