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Resumo

A andlise da composicdo proximal de queijos artesanais desempenha um papel fundamental na
avaliacdo da qualidade de produtos maturados. Esse conhecimento ndo apenas impulsiona o
desenvolvimento da agricultura familiar, mas também promove a disseminacdo desses produtos.
A regido da Serra da Canastra, amplamente reconhecida em todo o pais, é notoria por abrigar a
nascente do Rio Sdo Francisco, um dos rios mais emblematicos do Brasil. Neste cenario,
destaca-se 0 Queijo Canastra, que ha mais de dois séculos conquista paladares ndo s6 na
regido, mas também em diversos pontos do pais, gracas ao seu sabor inconfundivel e Gnico. O
objetivo deste trabalho foi avaliar a composicao proximal de queijos Minas artesanais maturados
da microrregido da Serra da Canastra. Queijos minas artesanais de casca lisa da microrregiao
da canastra, recém-fabricados, foram coletados em propriedades localizadas em Bambui e
Tapirai, Minas Gerais, Brasil. A maturacdo dos queijos foi realizada durantes trinta dias, com
temperatura variando entre 19 - 21°C e umidade relativa de 70-80%. As analises fisico-quimicas
foram realizadas ao final da maturacdo. Umidade, proteina e lipideos foram determinados e
expressos em g.100g -1 . A atividade de 4gua (Decagon Devices Inc., Pullman, WA, EUA) e o sal
na umidade, expressa em %, a extenséao (El) e profundidade (DI) de protedlise, baseado no valor
de nitrogénio total (TN), pH de 4,6, nitrogénio soluvel em acido (ASN) e nitrogénio sollvel em
acido tricloroacético (TCA) a 12% (NPN) foram avaliados. Destacando os valores dos parametros
da composicdo préximas, observa que os queijos se mostraram diferentes no final de 30 dias. A
umidade apresentou resultados entre 13,99% a 20,73%, sendo assim a fiscalizagdo consta que
0S queijos devem se encontrar abaixo de 45%, mostrando que esses produtos cumpriram a
legislacao vigente. A atividade de 4gua € um parametro para o controle de qualidade, de forma
gue indicou valores que inviabilizam o desenvolvimento de microrganismos. Ambos 0s queijos
apresentaram processos de protedlises primarias e secundarios, no entanto os queijos Bambui
apresentando um resultado de profundidade maior que de Taperai. Diante desses resultados,
observou-se que a maturacdo diferenciou o fisico-quimica os queijos ao final dos 30 dias.
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