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RESUMO

Este trabalho objetivou descrever o perfil sensorial dos queijos Minas artesanal Canastra e Araxa utilizando o
alinhamento multidimensional (MDA) de forma a definir um conjunto de padrdes sensoriais diferenciais que possam ser
aplicados nos processos de certificacao e registro de Indicagdo Geografica de Origem dessas microrregides limitrofes
produtoras. A utilizacdo dessa metodologia foi Util para caracterizar e definir padrées sensoriais de queijos artesanais
das regides de Canastra e Araxa. Houve uma boa relacédo entre o agrupamento / descrigdo do consumidor e a regiéo de
produgdo. Os queijos Canastra foram caracterizados como queijos amanteigados, com crosta amarelada e sabor
adocicado, enquanto os queijos Araxa foram relacionados os atributos sensoriais: queijos firmes, quebradicos,
cremosos, salgados e acidos. Esses atributos sensoriais podem ser Gteis para o processo de indicagdo geografica e
podem ajudar na certificacdo desses produtos.

Palavras-chaves: Indicacdo Geografica; Queijo Minas Artesanal. Caracterizagdo Sensorial.

INTRODUGAO:

Os queijos artesanais tém sido muito apreciados pelos consumidores e tém um importante significado
social, econémico e cultural (Bemfeito et. al, 2016; Perin, et. al, 2017). Eles séo feitos empregando métodos
tradicionais e tém grande valor social e cultural, bem como significado econdmico devido as suas
propriedades especificas, dependendo da regido onde sao feitos.

Atualmente, sete variedades de Queijo Minas Artesanal: Araxa, Campos das Vertentes, Canastra, Cerrado,
Serra do Salitre, Serro e Triangulo Mineiro, sdo regulamentadas e certificadas pelo Instituto Mineiro de
Agropecuaria (IMA) e cada uma delas tem estabelecido sua identidade prépria no mercado como forma de
agregacéo de valor ao produto (IMA, 2017).

Dentre as regides produtoras de queijo artesanal, em Minas Gerais, a Canastra tem se destacado. Apés a
conquista do selo de Indicacdo Geogréafica, na modalidade IP (Indicacdo de Procedéncia), em 2012, e do
langamento da marca “Regido do Queijo da Canastra”, em 2014, os produtores do legitimo queijo Canastra
estdo alcancando melhores resultados (EMATER, 2018) agregando cada vez mais valor ao produto, além
de uma maior rentabilidade para o produtor.

Diante disso, o interesse pela inclusdo de novos municipios produtores, bem como a inclusdo de novas
gueijarias produtoras do Queijo Canastra tem aumentado consideravelmente. No entanto, este processo de
certificacdo envolve mais questdes geograficas e politicas do que propriamente questdes relacionadas as
caracteristicas sensoriais de identidade de cada produto (IMA, 2017). Isso faz com que produtores
localizados no limite de duas regides, como o caso da Canastra e Araxa, comercialize seu produto com a
designacdo de Queijo Canastra meramente com o intuito de um maior volume de vendas e,
consequentemente, promove uma falta de padronizacdo das caracteristicas sensoriais dos produtos
classificados com uma mesma Indicacdo Geogréfica de Procedéncia.
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Assim, esta auséncia de critérios analiticos durante o processo de certificacdo e a falta de padronizacéo dos
produtos, prejudica produtores e consumidores em geral que acabam pagando mais caro por consumir um
queijo com a certificagdo de classificacdo como Queijo Minas Artesanal da Canastra. Logo, é importante e
necessario identificar padr6es microbioldgicos e sensoriais que possam ser utilizados para a certificagao
desses produtos, especialmente entre microrregifes limitrofes como Canastra e Araxa.

Diante isso, a metodologia Sorting pode ser uma ferramenta potencial para estabelecer padrdes sensoriais
peculiares a cada regido produtora de queijo. Essa metodologia consiste em uma ferramenta simples para a
triagem de um grande numero de amostras da colecdo de dados de similaridade, em que cada avaliador
agrupa estimulos no mesmo grupo com base nas semelhancas percebidas (Chollet, Valentin, & Abdi, 2013;
Courcoux, Faye, & Qannari, 2014). Portanto, este trabalho teve como objetivo descrever o perfil sensorial
dos queijos Minas artesanais Canastra e Araxa utilizando uma nova abordagem de avaliacdo para a
metodologia Sorting através do alinhamento em MDA de forma a definir um conjunto de padrdes sensoriais
diferenciais que podem ser aplicados nos processos de certificacdo e registro de Indicacdo Geografica de
Origem dessas microrregides fronteiricas produtoras.

METODOLOGIA:

Este estudo foi realizado nos Laboratdrios de Analise Sensorial do Instituto Federal de Minas Gerais -
campus IFMG Bambui e Universidade Federal de Lavras - UFLA, Brasil, em um ambiente sensorial
padronizado (International Organization for Standardization. ISO 8589, 2012) e seguindo as boas praticas
sensoriais (Lawless & Heymann, 2010).

Amostragem

Queijos artesanais produzidos por produtores registrados no Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) nas
cidades das regides de Canastra (Bambui, Medeiros, Sdo Roque, Tapirai e Vargem Bonita - MG, Brasil) e
Araxa (Araxa, Ibid e Sacramento - MG, Brasil), Minas Gerais - Basil foram avaliados. Os queijos
selecionados tinham de 22 a 25 dias de maturacdo e seu processo de producdo estava de acordo com o
Regulamento Técnico para a Producdo de Queijaria Artesanal aprovado pela Portaria n ° 818 de 12 de
dezembro de 2006 do IMA, que estabelece a higienizacao-sanitaria, padrées e boas praticas da producao
mineira de queijo artesanal (IMA, 2006). Amostras (aproximadamente 1 kg) foram coletadas diretamente
nos laticinios e submetidas a testes sensoriais.

Sorting

Foram recrutados 100 consumidores de queijos artesanais (71 masculinos e 39 femininos, com idade entre
18 e 50 anos), com uma frequéncia minima de consumo de uma vez por semana para realizar os testes
sensoriais. Amostras (cerca de 5 g) foram servidas em copos de plastico codificados com nimeros de trés
digitos seguindo uma ordem equilibrada e aleatéria de acordo com Wakeling e Macfie (1995). Os queijos
foram avaliados pela técnica de classificagdo Sorting. Os participantes do painel foram convidados a avaliar
todos os produtos e classifica-los em grupos com base nas semelhancgas de suas caracteristicas sensoriais.
Eles eram livres para fazer quantos grupos fossem necessarios e colocar quantos produtos quisessem em
cada grupo (Chollet, Valentin, & Abdi, 2013). Ap6s o agrupamento, eles foram instruidos a descrever as
caracteristicas dos produtos na forma apropriada. Uma lista de atributos - gerados por grupo de foco e
revisados através de um trabalho piloto com um nimero menor de consumidores (Ares & Jaeger, 2015) - foi
apresentada. Ele compreendeu véarias modalidades sensoriais (aparéncia, sabor / sabor, textura e gostos
estranhos) e os termos foram randomizados (Ares, et. al, 2014). No entanto, eles estavam livres para listar
gualquer outra caracteristica néo listada na lista.

Andlise estatistica

O alinhamento multidimensional (MDA) (Meyners, Castura, Carr, 2013) foi utilizado para avaliar o mapa
bidimensional de dados MFA. Embora o MDA tenha sido originalmente recomendado para avaliar os dados
do CATA (Torres et al., 2017), também foi possivel investigar a associacdo dos descritores sensoriais com
cada amostra em outra técnica estatistica, como MFA. Calculando o cosseno do angulo formado entre cada
atributo e amostra (faixa de -1 a 1), € possivel determinar quais atributos tém um forte relacionamento com
cada amostra e obter informacdes completas sobre o relacionamento entre produtos e atributos. Cossenos
absolutos abaixo de 0,707 [= cos (45 °) = —cos (135 °)] indicam muito pouca relagdo (Carr et. al, 2009).

As andlises foram realizadas pelo software XLSTAT 2019.4 (Adinsoft, Paris, Franca).

VIII Seminario de Iniciagdo Cientifica do IFMG — 12 a 14 de agosto de 2019, Campus Ribeirdo das Neves.



planeta seminario_
INC 'vag¢ao deiniciagao
INSTITUTO FEDERAL C|ent|f|ca

DE MINAS GERAIS

RESULTADOS E DISCUSSOES:

Através da analise de multiplos fatores observou-se a formacgéo de trés grupos: grupo | (queijos Al, A2, A3,
A4, A5, A6 e A7), representando os queijos fabricados nas cidades de Araxa, Ibia e Sacramento. Grupo Il
(queijos C1, C2, C7), representando queijos de Medeiros e Bambui. E o grupo Il (queijos C3, C4, C5, C6),
representando os queijos fabricados nas cidades de Tapirai, Sao Roque e Vargem Bonita, respectivamente.
qgudao alinhada € uma amostra aos atributos no mapa perceptivo, independentemente de quantas dimensdes
estdo envolvidas. Nesse sentido, o MDA foi utilizado. E um parametro quantitativo, que mede o cosseno do
angulo entre a amostra e o atributo, sendo a interpretacdo dos valores de cosseno semelhante a um
coeficiente de correlacdo. MDA <+/- 0,71 representam niveis de associacdo sem importancia (Carr et al.,
2009). Nesse sentido, a tabela 1 mostra os valores de Cosine entre pares de vetores (vetor de produto vs.
principais termos sensoriais) na caracterizacdo de queijos artesanais obtidos por alinhamento
multidimensional (MDA).

Em geral, os queijos Al, A2, A3, A4, A5, A6 e A7 apresentaram forte relagdo com os atributos sensoriais:
massa fina, branco creme, quebradico, firme, salgado e azedo (valores de cosseno variaram de 0,79 a 1,00,
0,94 a 1,00, 0,95 a 1,00, 0,92 a 1,00 e 0,77 a 1,00, respectivamente); e ndo se associou com os atributos
sensoriais: casca amarelada, brilhante, sabor amanteigado, sabor cremoso, amargo e doce (os valores de
cosseno variaram de -0,94 a -1,00, -0,79 a -1,00, -0,83 a -1,00 e -0,75 a - 1,00, respectivamente). Ao
contrario, os queijos C1, C2, C3, C4, C5, C6 e C7 foram associados os atributos: crosta branca amarelada e
amarelada, sabor amanteigado e sabor doce (valores cosseno de 0,91 a 0,99, 0,86 a 1,00, 0,79 a 1,00, 0,72
a 1,00 e 0,75 a 1,00); e ndo foram correlacionados com atributos sensoriais do sabor, branco creme, friavel,
firme e azedo (valores de cosseno de -0,90 a 0,98, -0,85 a -1,00, -0,88 a -1,00, -0,86 a -0,96,
respectivamente). De fato, a relagéo clara e completa entre atributos e amostras que podem ser avaliadas
pelo MDA nem sempre esta disponivel usando o mapa bidimensional obtido por métodos estatisticos como
MFA (Meyners et al., 2013).

Estudos de consumo mostraram que, ao comprar novamente um produto alimenticio, o consumidor busca
as caracteristicas de identidade atribuidas ao produto previamente adquirido, que é registrado como
referéncia em sua memoria gustativa (Prescott, 2017). Portanto, a definicdo de padrbes sensoriais pode
contribuir para a agregagcdo do valor do produto, especialmente no caso de produtos artesanais com
caracteristicas peculiares provenientes do processo de producdo, como no caso dos queijos artesanais
(Silva et. al, 2013; Wilkinson, Cerdan e Dorigon, 2017).

O teste Sorting e a descricdo do consumidor foram Uteis para caracterizar e definir padrdes sensoriais de
gueijos artesanais das regides de Canastra e Araxa. A classificacdo € um procedimento simples para
coletar dados de similaridade em que cada provador agrupa estimulos com base em suas semelhancas
percebidas (Chollet, Valentin, & Abdi, 2013). O método de classificagdo tem mostrado crescente interesse,
tanto no campo sensorial quanto no estudo do comportamento do consumidor, uma vez que fornece
resultados promissores (Abdi & Guinard, 2010; Nestrud & Lawless, 2010; Chollet, et al. 2011; Dehlholm,
2011). Brockhoff, et al. 2012; Garbez, et al. 2015; L&, Husson, & L&, 2016). Além disso, segundo Cruz e
colaboradores (2013) e Jervis e Drake (2014), as metodologias sensoriais utilizando respostas do
consumidor apresentam potenciais op¢des para a caracterizacdo de matrizes alimentares com multiplas
sensagfes sensoriais. Judrez-Barrientos et al. (2018) também observou que metodologias sensoriais
descritivas como QDA podem ser bem alinhadas com técnicas estatisticas analiticas para a diferenciacao e
deteccéo de queijos, que podem ser bem aplicadas a outros produtos alimentares.

Apesar da alta variacdo de todas as propriedades sensoriais, incluindo aparéncia geral, cor e textura dos
gueijos Canastra e Araxa, foi possivel observar padrées sensoriais comuns aos queijos das regides vizinhas
(Canstra e Araxd) (Tabela 1). Isso pode ser explicado pelos fatores fisico-climaticos peculiares de cada
regido, uma vez que o "pingo" insere uma microbiota diversificada no produto representativo de cada regiéo
e confere caracteristicas sensoriais Unicas e endémicas (Resende, 2010). Além do tipo de levedura, outro
fator que pode afetar as caracteristicas do queijo sdo as condicbes de maturacdo a que sdo submetidas.
Isto é influenciado por dois elementos fundamentais: temperatura e umidade relativa do ar (UR), que podem
interferir tanto no crescimento microbiano quanto nas caracteristicas sensoriais do queijo (Vale, Rodrigues,
& Martins, 2018). Resende (2010) e Sales (2015) observaram que ha uma grande variagcao dos resultados
dos parametros microbioldgicos avaliados para os leites e queijos Canastra e Araxda, independentemente da
altitude, ordenha, e épocas seca e chuvosa. Além disso, segundo Montel, et al. (2014) e Perin et al. (2017),
uma correlagdo entre contagens microbianas e atributos sensoriais tem sido dificil de estabelecer. Portanto,
mais estudos sdo necessarios para estudar esse aspecto.
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Estudos também indicaram que a microbiota artesanal de queijo Minas foi influenciada ndo apenas por sua
origem geografica, mas também pela queijaria (Borelli, 2006; Lima, et al. 2009; Resende, 2010; Perin et al.,
2017). Assim, a implementagédo de boas praticas de fabricagdo e padronizagao séo de suma importancia.
Os concursos de queijos sdo uma pratica comum para promover o reconhecimento e valorizagdo dos
produtos artesanais estaduais. No entanto, os critérios de avaliagao ainda sdo muito subjetivos. Portanto, os
padr8es sensoriais encontrados neste estudo também podem ser aplicados como critério cientifico.
Segundo Marie-Vivien e Bie'nabe (2017) e Wilkinson, Cerdan e Dorigon (2017), as indicacdes de origem
geografica para produtos agroalimentares tém crescido no Brasil e no mundo. Simultaneamente a
globalizacdo e a homogeneizacdo do mercado, um conjunto de mudancas nos padrées de consumo
impulsionou a demanda por produtos localizados, valorizando os atributos de qualidade associados a
origem e modos peculiares de producédo. O reconhecimento de indicacdes geograficas busca precisamente
o cerne da valorizacdo de produtos tradicionais de determinadas regides, possibilitando a protecdo da
regido produtora e garantindo qualidade aos consumidores (Allaire & Bie'Nabe, 2013, Willemson, Cerdan, &
Dorrego, 2017 ).

Segundo Bemfeito et al. (2016) as caracteristicas sensoriais dentro de uma mesma regido produtora sao
bastante varidveis o que dificulta ainda mais o processo de certificacdo. Portanto, estudos que investigam
um conjunto de padrdes sensoriais diferenciais sdo importantes para a confiabilidade do processo Indicacdo
Geogréfica de Origem de queijos artesanais, principalmente considerando a diferenciagdo de regides
produtoras limitrofes como as microrregides de Canastra e Araxa, estudadas neste trabalho. Assim, outros
estudos que investigam as variagfes do perfil sensorial dos queijos e sua relagdo com a microbiota do
gueijo entre as diferentes regides produtoras sdo encorajados.

CONCLUSOES:

A metodologia Sorting utilizando a abordagem MDA foi (til para caracterizar e definir padrées sensoriais de
gueijos artesanais das regides de Canastra e Araxd. Houve uma boa relacdo entre o agrupamento /
descri¢cdo do consumidor e a regido de producdo. Os queijos Canastra foram caracterizados como queijos
amanteigados, com crosta amarelada e sabor adocicado, enquanto os queijos Araxa foram relacionados a
atributos sensoriais firmes, quebradicos, cremosos, salgados e &cidos. Esses atributos sensoriais podem
ser Uteis para o processo de indicacéo geogréafica e podem ajudar na certificagdo desses produtos.

Mais estudos séo encorajados para melhor investigar as variagfes do perfil sensorial de minas artesanais e
sua relagcdo com a microbiota de queijos.

VIII Seminario de Iniciagdo Cientifica do IFMG — 12 a 14 de agosto de 2019, Campus Ribeirdo das Neves.



planeta seminario_
INC 'vag¢ao deiniciagao
INSTITUTO FEDERAL C|ent|f|ca

DE MINAS GERAIS

Tabela 1. Valores de cosseno entre pares de vetores (vetor de produto vs. principais termos sensoriais) na caracterizacdo de queijos artesanais obtidos por
alinhamento multidimensional (MDA)

Amostras™”

Atributos sensoriais Al A2 A3 A4 A5 A6 A7 C1 Cc2 C3 C4 C5 C6 Cc7
Crosta amarelada -1.00 -0.95 -0.94 -0.97 -0.99 -0.69 -1.00 0.91 0.92 0.94 0.57 0.52 0.91 0.99
Crosta fina 0.94 1.00 0.79 1.00 0.89 0.44 0.96 -0.99 -0.99 -1.00 -0.29 -0.24 -0.74 -0.99
Branco amarelado -0.99 -0.98 -0.89 -0.99 -0.96 -0.60 -1.00 0.96 0.96 0.97 0.47 0.42 0.86 1.00
Branco creme 1.00 0.94 0.95 0.96 0.99 0.71 1.00 -0.90 -0.90 -0.92 -0.59 -0.55 -0.92 -0.98
Brilhante -0.99 -0.90 -0.98 -0.92 -1.00 -0.79 -0.98 0.84 0.85 0.87 0.68 0.64 0.96 0.95
Sombras 0.58 0.82 0.31 0.80 0.47 -0.14 0.65 -0.88 -0.88 -0.86 0.30 0.35 -0.24 -0.74
Homogéneo 0.71 0.42 0.89 0.47 0.79 1.00 0.64 -0.32 -0.32 -0.37 -0.99 -0.98 -0.92 -0.55
Sabor azedo 0.75 0.93 0.52 0.91 0.66 0.09 0.80 -0.97 -0.97 -0.95 0.07 0.13 -0.45 -0.87
Sabor suave 0.41 0.08 0.67 0.13 0.53 0.93 0.33 0.04 0.03 -0.02 -0.98 -0.99 -0.72 -0.22
Sabor curral -0.74 -0.47 -0.91 -0.51 -0.82 -1.00 -0.68 0.36 0.37 0.41 0.98 0.97 0.94 0.59
Sabor amanteigado -0.96 -1.00 -0.83 -1.00 -0.92 -0.51 -0.98 0.98 0.98 0.99 0.36 0.31 0.79 1.00
Suave -0.79 -0.54 -0.94 -0.58 -0.86 -0.99 -0.74 0.44 0.44 0.49 0.96 0.95 0.96 0.65
Cremoso -1.00 -0.94 -0.96 -0.95 -0.99 -0.73 -1.00 0.89 0.89 0.91 0.62 0.57 0.93 0.98
Quebradico 0.98 0.99 0.88 0.99 0.95 0.58 0.99 -0.96 -0.96 -0.98 -0.45 -0.40 -0.85 -1.00
Consistente 0.99 0.97 0.91 0.98 0.97 0.63 1.00 -0.94 -0.94 -0.96 -0.50 -0.46 -0.88 -1.00
Gosto salgado 1.00 0.97 0.92 0.98 0.98 0.65 1.00 -0.93 -0.93 -0.95 -0.53 -0.48 -0.89 -0.99
Sabor azedo 1.00 0.91 0.97 0.93 1.00 0.77 0.99 -0.86 -0.86 -0.89 -0.66 -0.62 -0.95 -0.96
Gosto amargo -0.93 -0.75 -1.00 -0.79 -0.97 -0.92 -0.90 0.67 0.68 0.72 0.85 0.82 1.00 0.84
Sabor suave 0.88 0.67 0.98 0.70 0.94 0.96 0.84 -0.58 -0.58 -0.63 -0.91 -0.88 -0.99 -0.77
Sabor amanteigado -0.78 -0.95 -0.56 -0.93 -0.70 -0.13 -0.83 0.98 0.98 0.96 -0.02 -0.08 0.50 0.89
Gosto doce -0.94 -1.00 -0.79 -1.00 -0.89 -0.45 -0.97 0.99 0.99 1.00 0.30 0.25 0.75 0.99

A- Queijos da regi&o de Araxa; C — Queijos da regido da Canastra

2Valores em negrito indicam correla¢do dos atributos sensoriais com a respectiva amostra. Valores positivos indicam correlagdo positiva e valores negativos indicam correlagédo
negativa.
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