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Resumo

O estado de Minas Gerais € amplamente reconhecido pela sua producdo de Queijo Minas
Artesanal (QMA), uma atividade profundamente enraizada na tradicdo de diversas microrregioes
do estado, como Araxa, Serra da Canastra e Serro. O QMA é um produto com grande valor
econbmico e cultural, cujas caracteristicas finais sdo influenciadas principalmente por fatores
ambientais do local de producédo. Nessa perspectiva, o objetivo do presente estudo foi avaliar o
perfil de compostos volateis dos queijos da microrregido da Canastra-MG em funcao do periodo
de maturacdo. Para isso, foram coletadas 105 amostras provenientes de produtores da
microrregido da Canastra com os tempos de maturacdo de 1, 7, 14, 28, 42 e 63 dias. Cada
amostra foi identificada e transportada em caixa isotérmica para o Laboratério de Inspecao de
Produtos de Origem Animal da UFLA, onde foram processadas e analisadas através da técnica
de microextracdo em fase sélida acoplada a cromatografia gasosa. Ao total foram identificados
276 compostos divididos entre os grupos quimicos de acidos carboxilicos (n=46), alcoois (n=59),
aldeidos (n=18), amidas (n=5), aminas (n=12), cetonas (n=44), ésteres (n=128), éter (n=7) e
hidrocarbonetos (n=24). A andlise de componentes principais revelou, de acordo com o perfil de
compostos volateis identificados, que nas amostras de queijos, até 7 dias de maturacdo
apresentaram um perfil semelhante, diferenciando das demais amostras em fun¢éo do tempo de
maturacao (14, 28, 42 e 63 dias). Durante os primeiros periodos de maturacao (até 7 dias) houve
um predominio dos grupos quimicos de hidrocarboneto, alcool, cetona e aldeido. No entanto, a
partir de 14 dias houve aumento nos teores de compostos pertencentes ao grupo dos acidos
carboxilicos, éter, éster e amina. Assim, foi possivel avaliar e identificar o perfil de compostos
volateis associados a identidade do QMA da microrregido da Canastra, Minas Gerais, em fungéo
do periodo de maturagéo.
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