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DESTAQUE

O Queijo Minas Artesanal produzido com leite
cru e pingo apresenta identidade unica.
Possui uma microbiota enddgena,
influenciada por cada regido produtora, que
garante o terroir e o perfil de suas

caracteristicas sensoriais.

1. INTRODUCAO

O Queijo Minas Artesanal (QMA) é reconhecido como patriménio cultural e gastronémico do
Estado de Minas Gerais e foi declarado pela Organizacdo das Nacdes Unidas para a Educagdo, a

Ciéncia e a Cultura (Unesco) como Patrimonio Imaterial da Humanidade (Unesco, 2024). Sua
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produgdo tem origem nas praticas tradicionais e artesanais passadas entre geracdes de pai para filho.
Atualmente, ha regides em Minas Gerais reconhecidas pela produ¢cdao do QMA que estdo associadas
diretamente com suas caracteristicas sensoriais e terroir. O diferencial na producao do QMA consiste
no uso de leite cru e na aplicacdo do pingo ou soro-fermento, que sao fontes de microrganismos
endogenos, ou seja, que ocorrem naturalmente, e que funcionam como culturas starter na produgado
deste queijo. Esta microbiota, juntamente com o modo de fazer, garantem as caracteristicas Unicas
de cada QMA e é essencial para a identidade do produto. A microbiota endégena é composta,
principalmente, por bactérias laticas (BAL), sendo estas responsaveis pela fermentacdo e
transformacao do leite cru, resultando em um queijo Unico, diferentemente de queijos industriais aos
quais sao adicionadas culturas starter padronizadas. Diante do exposto, este artigo visa explorar a
relacdo entre a microbiota endogena e os atributos de qualidade do QMA com foco na contribui¢do

para o terroir e perfil sensorial.

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

Queijo minas artesanal: microbiota, terroir e qualidade sensorial

A Portaria do Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) n? 2303, de 20 de maio de 2024,
estabelece o regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Queijo Minas Artesanal (Minas
Gerais, 2024), que o define como um queijo de leite fresco, cru, recém ordenhado, respeitando as
Boas Praticas de Fabricacao (BPF) e com a utilizacdo de cultura latica natural do pingo ou soro-
fermento. Assim, a microbiota enddgena do leite e o local de origem influenciam na produg¢do do QMA

e nas caracteristicas sensoriais dos mesmos em cada regiao produtora.

O QMA apresenta uma microbiota complexa constituida, principalmente, por bactérias
autéctones, que tem a sua origem no leite cru, presentes no pingo ou soro-fermento. A presenca e a
diversidade dos microrganismos nesta matriz estdao diretamente relacionadas por fatores como raga
e sanidade animal, ambiente, altitude, clima, solo e pastagens, influenciando nas caracteristicas de

cada queijo, também conhecidas como o terroir (Valladares et al., 2025).

O conceito de terroir é aplicavel aos queijos artesanais, pois abrange aspectos geograficos,
bioldgicos e humanos. Além do queijo ter sua microbiota diversificada, ha também o seu modo de
fazer, sendo assim cada regido produtora possui um produto com caracteristicas sensoriais tnicas.

O estado de Minas Gerais possui atualmente 10 regides produtoras de QMA: Araxa, Campo das
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Vertentes, Canastra, Cerrado, Diamantina, Entre Serras da Piedade ao Caraga, Serra do Salitre, Serras

da Ibitipoca, Serro e Triangulo Mineiro (Figura 1).

Figura 1 - Regides produtoras de Queijos Artesanais em Minas Gerais. Fonte: Firmo, 2022.
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As culturas laticas presentes no pingo ou soro-fermento, sdo responsaveis pela fermentacao

com producdo de metabdlitos como acido latico e durante a etapa de matura¢do dos queijos as
enzimas microbianas participam de rea¢des importantes como protedlise, glicolise e lipdlise, que
interferem no perfil sensorial e sdo necessarias para definir a identidade e autenticidade do produto.
Esta etapa pode ser realizada em temperatura ambiente ou em temperatura superior a 12 °C, com
controle de umidade, e deve atender o tempo minimo de maturacao determinado para cada regido,
0 que garante a seguranc¢a microbioldgica deste produto. Vale ressaltar que cada regido segue um

padrao de peso e medida do QMA, o que também interfere na etapa de maturacgao.

Diante do exposto, microbiota, modo de fabricacao e terroir influenciam as caracteristicas
sensoriais de cada QMA e sao descritas de acordo com os estudos de caracterizacdo das

microrregioes produtoras (Quadro1l).
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Quadro 1 - Caracteristicas sensoriais do QMA segundo regido produtora.

‘n Consisténcia e Textura e
Regiao Cor Sabor e Aroma Crosta
Natureza Olhaduras
Arax4 Semidura a macia; Compacta Branca Ligeiramente Fina, amarelada,
manteigosa p creme acido; agradavel sem trincas
Campos das Compacta com Branca Ligeiramente
p Semidura a macia olhaduras acido; nao Fina e sem trincas
Vertentes . amarelada .
irregulares picante
Canastra Semidura a macia; Compacta Branca Ligeiramente Fina, amarelada,
manteigosa p amarelada | acido; agradavel sem trincas
Cerrado Semidura a macia; Compacta Branca Ligeiramente Fina, amarelada,
manteigosa p amarelada | acido; agradavel sem trincas
. . . Levemente .
Diamantina Semidura Poucas olhaduras Amarela . Lisa
picante
. Compacta com Sabor e odor Nao
Entre Serras Macia p Amarela ( i
olhaduras moderados especificada)
Serra do . . Amarelo Suave; pouco Fina, amarelada,
. Semidura a macia Compacta ‘L .

Salitre ouro acido sem trincas
Serras do | Semidura com centro| Compacta; algumas | Amarelo Suave; leve Fina
Ibitipoca macio olhaduras claro acidez

Branco Brando;
Serro Semidura Compacta ligeiramente |Fina e sem trincas
amarelada L .
acido
Triangulo . . Amarelo Suave; ligeira . .
2 Semidura a macia Compacta ; Fina e sem trincas
Mineiro ouro acidez

Fonte: adaptado de Minas Gerais, 2024.

3. CONSIDERACOES FINAIS (até 900 caracteres)

A diversidade da microbiota endogena é fundamental para a constituicdo do pingo ou soro-
fermento e a origem do leite cru, influenciada pelo seu terroir, definem a identidade do QMA.
Portanto, preservar a microbiota do QMA representa preservar sua qualidade, sua seguranca e sua

autenticidade cultural. As culturas laticas naturais, sdo imprescindiveis na fermentag¢do e maturagado
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do QMA, garantindo suas particularidades sensoriais. E essa dindmica que gera ao QMA seus
atributos de sabor e aroma unicos, impossiveis de serem replicados em escala industrial com culturas
definidas. Portanto, a tradicdo das praticas artesanais aliadas a manutencao e uso do pingo ou soro-
fermento é essencial para a producdo desses queijos, tdo apreciados e importantes para geracao de

renda em Minas Gerais.
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