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RESUMO

O consumo entre café e queijo é um costume cultural de extrema relevância no Estado de

Minas Gerais. São hábitos que estão enraizados na gastronomia mineira, principalmente

por este estado deter o título de maior produtor mundial de café e um grande produtor de

queijos de qualidade, reconhecido internacionalmente. O objetivo deste trabalho é

orientar o consumo harmonizado de cafés especiais e queijos artesanais do Estado de

Minas Gerais, a partir de um estudo de harmonização sensorial entre eles. Para isso,

foram utilizados os resultados de um projeto vinculado ao curso de gastronomia do

Centro Universitário de Lavras no qual foram avaliados 3 tipos de cafés especiais

produzidos em Minas Gerais e 4 tipos de queijos mineiros (Queijo da Canastra, Queijo

do Serro, Queijo do Sul de Minas e Queijo d'Alagoa). Todas as etapas de seleção de

consumidores, preparo, codificação das amostras e avaliações sensoriais foram realizadas

dentro das instalações do Centro Gastronômico, do Unilavras. Na primeira etapa do teste

CATA, 20 profissionais das áreas de cafés especiais e queijos artesanais foram

selecionados e na segunda etapa, foram recrutados 100 consumidores de forma aleatória

do sexo feminino e masculino, com faixa etária entre 18 e 60 anos. Os dados obtidos da

análise sensorial e do teste CATA das harmonizações foram apresentados de forma

didática e pedagógica aos consumidores através de uma cartilha orientada para consumo

de cafés especiais e queijos de Minas Gerais. Os resultados das análises demonstraram

uma versatilidade importante para os queijos da região da Canastra e do Sul de Minas

que, funcionando como coringas, podem harmonizar bem com os três tipos de cafés

analisados. Esse resultado certamente agrega valor a esses queijos, tornando-os um

elemento essencial em qualquer degustação e harmonização com cafés especiais. O

queijo da região da Alagoa demonstrou ser o mais aceito pelos consumidores, em

contrapartida, o do Serro de casca florida, o menos aceito. Foi possível reunir

informações relevantes e fornecer conceitos fundamentados para o consumo

harmonizado de cafés especiais e queijos mineiros, sendo a cartilha uma ferramenta

valiosa que visa otimizar a experiência do consumidor. Espera-se que esse trabalho seja

útil e acessível para todos aqueles que desejam explorar e desfrutar dessa combinação tão

cultural e especial.

Descritores ou Palavras-Chave: Cartilha de Consumo. Cafés Especiais. Queijos

Mineiros. Análise Sensorial. Nutrição. Gastronomia.
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1 INTRODUÇÃO

A conexão entre alimentação e cultura é algo intrínseco e pode ser compreendida

como mais do que uma visão romantizada de algo cultural, sagrado, concreto e fixo. A

cultura é construída e maleável, é um sistema de regras, algo individual e traz diversas

representações simbólicas (STEFANUTTI; KLAUCK; GREGORY, 2018).

Comida não é apenas uma substância alimentar, mas é também um modo, um estilo e

um jeito de se alimentar. Além de necessidade básica de sobrevivência, como é a respiração

e a ingestão de água, ela não se configura apenas como uma necessidade biológica, mas, de

outro modo, faz parte de um complexo sistema simbólico e de representações sociais que

constroem significados sociais, políticos, religiosos, sexuais, éticos, estéticos e alimentares

(STEFANUTTI; KLAUCK; GREGORY, 2018).

Sendo assim, é importante mencionar que o Estado de Minas Gerais se define por

um universo de especificidades, que o faz se afirmar como referência cultural do país.

Decorrente da sua extensão geográfica há uma variedade de costumes em cada região, o que

traz como resultado a produção de uma sociedade muito autêntica tanto em suas

manifestações e expressões culturais como o artesanato, as danças, as músicas, a literatura, o

folclore como, e principalmente, a culinária (MARIANO; FILHO, 2017).

Diante do exposto, vale mencionar que estudos já mostraram que o consumo de café,

um hábito generalizado e geralmente incorporado a padrões alimentares saudáveis, pode

promover efeitos benéficos em várias doenças, incluindo uma redução de 13% no risco geral

de câncer para consumidores regulares (POOLE et al., 2017).

Atualmente é comum o desconhecimento dos consumidores sobre a complexidade

do valor nutritivo do café, apenas relacionando a bebida à cafeína e sem considerar as

diversas outras substâncias que podem estar presentes na fruta, no grão verde e torrado e

consequentemente na bebida. Vale mencionar que, quando consumido com leite e/ou

derivados, o valor nutritivo da bebida pode ser aumentado. E o mais relevante é que a bebida

pura apresenta, em quantidade maior que todos os demais componentes, ácidos

clorogênicos, na proporção de 7% a 10% (CÉSAR; MORETTI; MIOTO, 2013). Os ácidos

clorogênicos são substâncias funcionais presentes no café que auxiliam o sistema

antioxidante do corpo humano e tem sido relacionada em diversas pesquisas com a

prevenção das condições crônicas não transmissíveis (CCNT) (PEREIRA; DE

ANGELIS-PEREIRA, 2014).
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Os queijos artesanais possuem características típicas da região onde são produzidos

devido não apenas a relação do modo de fazer, mas também a um conjunto de fatores como:

clima, ambiente, pastagem e outros fatores que influenciam na alimentação animal, na

composição do leite cru, na microbiota do leite e do ambiente, que podem proporcionar

sabores e texturas peculiares ao queijo artesanal. Esse alimento valoriza as tradições

culturais do estado de Minas Gerais, pois a tecnologia de fabricação é passada de geração

em geração (SOBRAL et al., 2022).

Além disso, harmonização é um termo utilizado para designar a combinação entre

comida e bebida, com o intuito de proporcionar às pessoas melhores experiências

alimentares. É uma temática muito abordada na área da gastronomia e há décadas é aplicada

rotineiramente ao mundo dos vinhos. Atualmente, essa ciência é abordada também no

universo de outras bebidas, tais como a cerveja, o café e o chá. Porém, são limitados os

estudos científicos que comprovam como ocorre sensorialmente a aceitação e a descrição

dessas harmonizações, principalmente com café e chá (RUNE et al., 2022).

Resultados científicos que apresentam correlação sensorial entre o café e o queijo

contribuem significativamente para o desenvolvimento e fortalecimento dos elos da cadeia e

consequentemente, ampliam a qualidade das experiências alimentares brasileiras,

especialmente as mineiras, além disso, são poucos os trabalhos científicos que trazem esse

tipo de informação.

Portanto, este trabalho teve o objetivo de desenvolver uma cartilha de consumo

harmonizado entre cafés especiais e queijos mineiros, como produto desse estudo e a partir

do resultado da harmonização sensorial entre eles. Além disso, informar os consumidores,

valorizar e divulgar os costumes do Estado de Minas Gerais.

Desenvolver uma cartilha de consumo com esses resultados é valorizar as riquezas

culinárias de Minas Gerais e possibilitar a ampliação dos conhecimentos da população em

relação aos benefícios e consumo associado de café e queijo.

2 METODOLOGIA

2.1 Obtenção dos dados

Todos os dados utilizados para a construção da cartilha de consumo foram obtidos a

partir de um projeto de iniciação científica em parceria com o Curso Superior de Tecnologia

em Gastronomia do Centro Universitário de Lavras (UNILAVRAS), aprovado no Edital
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2022/01 PIBIC/CNPq.

Todas as etapas estão descritas abaixo.

2.1.1 Seleção e aquisição das amostras

Foram selecionados três cafés de diferentes vias de processamento, cereja

descascado (CD), natural e fermentado, produzidos em Santo Antônio do Amparo, no Sul de

Minas Gerais, na fazenda Samambaia do grupo San Coffee.

Sabe-se que atualmente a indústria cafeeira tem apresentado crescente segmentação

quanto às características de qualidade do café. Essas características estão relacionadas à sua

origem e formas de preparo, que dependem dos fatores intrínsecos e extrínsecos; a interação

entre esses fatores garante a expressão final das características de sabor e aroma da bebida

(PIMENTA, 2001).

O preparo para a secagem do grão pode ser feito por via seca com a produção de

cafés naturais, ou por via úmida, técnica adotada por diversos países da América Central

originando cafés despolpados, que podem ou não ter a presença da fase fermentativa.

(BRANDO, 1999; SIQUEIRA, 2003).

Os cafés selecionados, foram grãos de peneira 16 e acima, sem defeitos, com

pontuação superior a 80 pontos, de acordo com a metodologia SCA (Associação de Cafés

Especiais), foram torrados no ponto médio utilizando a mesma curva de torra para os 3 tipos

de café. Os cafés foram torrados na semana da análise sensorial e, após a torra, os cafés

foram armazenados em embalagem hermética própria para café torrado.

Foram utilizados quatro queijos artesanais de regiões reconhecidas no Estado de

Minas Gerais: Queijo Minas Artesanal Capela Velha, da Região da Canastra da cidade de

São Roque de Minas; Queijo Minas Artesanal Juá, da microrregião do Região do Serro da

cidade de Alvorada de Minas; Queijo Minas Artesanal Nonna Rosa, da região do Sul de

Minas da cidade de Lavras ; Queijo Artesanal de Minas Famoso, da microrregião da Alagoa

da cidade de Alagoa.

Todos os queijos foram mantidos em refrigeração até o dia da análise sensorial,

dentro da embalagem original.

2.1.2 Preparo e serviço das amostras

Os cafés foram preparados no momento da análise sensorial, para que as
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características fossem percebidas com as bebidas na temperatura em torno de 55ºC

(BEZZAN; DULGHEROFF, 2016).

O método utilizado para este procedimento foi o filtrado, V60, da marca Hario®, que

proporcionou uma bebida limpa e com nuances de aromas e sabores pronunciados. A

moagem dos grãos aconteceu no instante do preparo da bebida, utilizando moinho próprio

para café Breville da marca Tramontina®, na granulometria 52 e mor interna nº10.

Para ressaltar as características sensoriais de cada café, utilizou-se as receitas

apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1. Formulações para o preparo dos três tipos de café.

Fonte: do autor (2023).

Após preparo das receitas, cada amostra foi acondicionada em garrafas térmicas,

identificadas, para manter a bebida na temperatura ideal de serviço, durante a análise.

Os queijos foram retirados da refrigeração 30 minutos antes das análises sensoriais,

para serviço em temperatura ambiente. Os cortes foram realizados utilizando faca própria

para queijo, no formato retangular, pesando em média 5g, cada pedaço.

2.1.3 Análise Sensorial

As análises sensoriais foram realizadas em dias diferentes, dentro das instalações

da Cozinha Demonstrativa, do Centro Gastronômico pertencente ao Centro Universitário

de Lavras, UNILAVRAS. Todos os participantes deste projeto, antes da execução do

teste de análise sensorial, leram e assinaram o Termo de Consentimento Livre e

Esclarecido (TCLE), disponível no ANEXO 1.

O projeto, foi submetido à avaliação da Comissão de Ética em Pesquisa (CEP)

através da Plataforma Brasil e foi aprovado de acordo com as atribuições definidas na
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Café Proporção

café: água

Nº de

despejos

Tempo de

pré-infusão

1º

despejo

2º

despejo

3º

despejo

4º

despejo

5º

despejo

Tempo

final

CD 1:12 5 20” 92ml 52ml 72ml 72ml 72ml 3’

Natural 1:10 5 45” 50ml 70ml 60ml 60ml 60ml 3’

Fermentado 1:10 5 30” 60ml 60ml 60ml 60ml 60ml 3’



Resolução CNS n.°466, de 2012, e na Norma Operacional n.°001, de 2013, do CNS,

com número CAAE: 60193822.9.0000.5116, na data de 07 de julho de 2022.

2.1.3.1 Levantamento dos termos da metodologia CATA

Foram recrutados 20 profissionais das áreas de café (baristas, torrefadores e

educadores) e queijos (degustadores e comerciantes), para degustação às cegas das

harmonizações entre os cafés e os queijos.

As amostras de café foram servidas em taças ISO 3591:1977 e os pedaços de queijos

em pratos brancos de porcelana, todos identificados com códigos de 3 dígitos.

Os profissionais foram orientados a degustar as amostras de café e queijos

separadamente e anotar as características sensoriais percebidas para levantamento dos

atributos (método de rede) baseados na análise descritiva quantitativa CATA

(Check-All-That-Apply) (MINIM, 2016). Após identificação das amostras separadamente, os

avaliadores foram convidados a consumir o queijo e o café em conjunto e descrever na ficha

de rede, as características sensoriais da harmonização, levando em consideração os atributos

acidez, doçura, corpo, salinidade, textura, gordura e sabor.

Foram levantados 45 termos de descrição dos três cafés, 50 termos de descrição dos

quatro queijos e 37 termos de descrição da harmonização entre café e queijo. Após análise

quantitativa de conteúdo (BARDIN, 1977) e utilizando similaridade semântica dos termos,

os resultados foram expressos em frequência relativa, e os 19 termos com maior frequência

(Tabela 2), foram utilizados para montar a ficha de avaliação CATA.
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Tabela 2. Termos descritivos e a frequência relativa da metodologia CATA para 3 cafés (CD, Natural e Fermentado) e 4 queijos (Canastra,

Serro, Sul de Minas e Alagoa)

Descrição dos Cafés Descrição dos queijos Descrição da harmonização Termos Finais

Termo Freq. Termo Freq. Termo Freq. Termo Freq.

Acidez alta 15 Acidez alta 18 Amargor apareceu 4 Acidez alta 33

Acidez baixa 8 Acidez baixa 14 Aumentou Acidez 9 Amanteigado/Lácteo 30

Acidez equilibrada 8 Acidez média 7 Aumentou doçura 18 Doçura alta (adocicado) 50

Açúcar queimado 1 Aerado 11 Aumentou o frutado 7 Oleoso/Gorduroso 28

Adocicado 13 Agradável 2 Aumentou o picante 1 Equilibrado 26

Agradável 4 Amadeirado 10 Aumentou o sabor do queijo 1 Intenso 24

Agressivo 1 Amanteigado 16 Aumentou o salgado 10 acidez baixa/equilibrada 37

Amargor baixo 2 Amargo (final) 6 Azeite 3 Mofo 21

Amendoado 6 Amargo forte 6 Café com leite 1 Salgado baixo 21

Áspero 3 Arenoso 6 Café diminuiu o queijo 12 Frutado 19

Cacau 4 Áspero 4 Café riado 2 Queijo diminuiu o café 19

Caramelado 11 Azeite 7 Diminuiu doçura 2 Amargor 18

Chocolate meio amargo 7 Borrachudo 3 Criou 3º sabor 5 Doçura baixa 14

Corpo baixo 8 Capim 4 Destacou o queijo 2 Harmonizou muito 14

Corpo denso 4 Condimentado 5 Desvalorizou 3 Áspero/Arenoso 13
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Continuação da Tabela 2. Termos descritivos e a frequência relativa da metodologia CATA para 3 cafés (CD, Natural e Fermentado) e 4
queijos (Canastra, Serro, Sul de Minas e Alagoa)

Cremoso 1 Cremoso 10 Diminuiu Acidez 22 Leve 13

Currau 1 Curral 7 Diminuiu corpo 3 Picante 13

Doçura alta 10 Defumado 1 Doçura no final Encorpado 12

Doçura baixa 12 Delicado 5 Equilibrou 20 Amadeirado 12

Doçura média 1 Doce 9 Equilibrou o salgado 1 Não harmonizou 12

Equilibrado 2 Doce de leite 2 Extremamente Doce 1 Café diminuiu o queijo 12

Flui na boca 2 Equilibrado 4 Gordura diminuiu 5 Caramelo 11

Forte 1 Forte 9 Harmonização média 9 Salgado equilibrado 11

Fruta passada 3 Frutado 4 Harmonizou muito 14 Agradável 10

Frutado 4 Intenso 18 Intensificou a madeira 2 Curral 8

Frutas secas 7 Iogurte 4 Maior contraste 2 Amendoado 6

Gostoso 1 Lácteo 8 Mais agradável 2

Intenso 6 liso 3 Mais leve 2

Laranja 3 Macio 8 Mofo mais presente 10

Leve 11 Manteiga 1 Não harmonizou 12

Licoroso 9 Marcante 2 Queijo diminuiu o café 19
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Continuação da Tabela 2. Termos descritivos e a frequência relativa da metodologia CATA para 3
cafés (CD, Natural e Fermentado) e 4 queijos (Canastra, Serro, Sul de Minas e Alagoa)

Macio 5 Mofo 11 Queijo equilibrou o café 6

Maracujá 1 Oleoso 8 Queijo mais intenso 4

Mel 5 Oleoso Alto 5 Queijo valorizou o café 4

Melaço 5 Picante 12 Sabor do queijo sobressaiu 3

Muito Equilibrado 1 Pinhão 1 Sabores nítidos 1

Nibs de cacau 2 Quebradiço 27 Salgado diminuiu 4

Pouco equilibrado 1 Requeijão 1

Prazeroso 1 Resistente 1

Rapadura 4 Retrogosto longo 5

Refrescante 1 Salgado baixo 17

Retrogosto curto 7 Salgado equilibrado 11

Retrogosto longo 8 Salgado forte 6

Retrogosto seco 4 Seco 12

Sem Acidez 1 Silagem 1

Suave 19

Sútil 4
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Terra 2

Umami 5

Vinagre 1

Fonte: do Autor (2023)
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2.1.3.2 Metodologia CATA

As avaliações descritivas da harmonização entre cafés e queijos foram realizadas em

cabines individuais, com 100 consumidores de café e queijo, na cidade de Lavras – MG. Os

consumidores eram do sexo feminono e masculino, tinham idade entre 18 e 60 anos e foram

recrutados de forma aleatória em 3 dias distintos. Cada cabine estava composta por um copo

com água filtrada e quatro bolachas de água e sal, para limpeza do palato.

Cada avaliador recebeu dentro da sua cabine um conjunto de 12 amostras codificadas

(3 cafés x 4 queijos), conforme tabela 3, divididas em três sessões de quatro amostras. As

amostras foram apresentadas em blocos casualizados e em dias diferentes. Em cada sessão

foi apresentado um processamento de café.

Tabela 3. Codificação e apresentação dos conjuntos de amostras.

Sessão Conjuntos

1º sessão Café Nat + Queijo Canastra

Café Nat + Queijo Serro

Café Nat + Queijo Sul de Minas

Café Nat + Queijo Alagoa

2ª sessão Café CD + Queijo Canastra

Café CD + Queijo Serro

Café CD + Queijo Sul de Minas

Café CD + Queijo Alagoa

3ª sessão Café Ferm + Queijo Canastra

Café Ferm + Queijo Serro

Café Ferm + Queijo Sul de Minas

Café Ferm + Queijo Alagoa

Fonte: do autor (2023).

O avaliador foi convidado a analisar cada uma das combinações em relação às

características sensoriais percebidas, e anotar na ficha de avaliação sensorial os termos que
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se aplicam à harmonização (MINIM; SILVA, 2016). Os termos foram apresentados aos

avaliadores de forma aleatória, nas 19 posições da ficha de avaliação, conforme apresentado

nos ANEXOS 2 e 3.

2.1.3.2 Escala Hedônica

Além dos termos descritivos, o avaliador fez a análise de aceitação através do

método de Escala Hedônica Estruturada de 7 pontos (1: desgostei extremamente e 7: gostei

extremamente), marcando o quanto ele gostou ou desgostou da combinação entre café e

queijo (MINIM, 2018).

2.1.4 Análise dos Dados

Os resultados da Escala Hedônica foram submetidos à análise de variância

(ANOVA), e, em caso de resultados significativos, foram realizados testes de Scott Knott

para comparação das médias das harmonizações. Os resultados foram expressos em média ±

desvio padrão e o nível de significância utilizado foi de 5% (p < 0,05).

Os resultados do método descritivo CATA foram primeiramente, submetidos à

Análise de Conteúdo (BARDIN, 1977) e posteriormente avaliados através da frequência

relativa dos termos: acidez alta, doçura alta, equilibrado, harmonizou muito, intenso e

encorpado (FASSIO et al., 2020).

2.2 Elaboração de uma cartilha de consumo

O desenvolvimento da cartilha de consumo foi realizado em formato pdf, com design

próprio, para divulgação nos meios acadêmicos e redes sociais.

O material expõe e estrutura conhecimentos da área de alimentação, nutrição e

gastronomia, além de apresentar conceitos e sugestões de harmonizações com embasamento

científico através de textos, imagens e ilustrações. A cartilha é composta por 10 partes e foi

elaborada através do passo a passo descrito abaixo (CAPES, 2022):

1º passo - delimitação do tema, objetivo e público alvo.

2º passo - busca da relevância do tema através de pesquisas em bases de dados

eletrônicos como scielo, portal do periódico CAPES e pubmed.
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3º passo - definição da forma de distribuição do material, que será realizada através

das redes digitais e meios acadêmicos.

4º passo - elaboração do roteiro da cartilha, que consiste em capa, introdução

apresentando a importância do consumo consciente de café e queijo e como o consumidor

pode utilizar e se beneficiar com esse consumo no dia a dia e sumário contendo os seguintes

tópicos: o café para todas as ocasiões, a chegada do café no Brasil e a sua produção, como o

consumo regular de café pode proteger a saúde, os queijos mineiros como elemento cultural

que impulsiona a economia, os nutrientes dos queijos, harmonização de alimentos e bebidas,

características sensoriais dos queijos e cafés analisados, sugestões de harmonizações,

receitas dos cafés, conclusão, agradecimentos às instituições promotoras às empresas

parceiras do projeto e referências bibliográficas.

5º passo - revisão do roteiro e ortografia, que foi realizada através do apoio das

professoras orientadoras.

6° passo - definição do aplicativo e/ou site que será montada a construção visual da

cartilha, sendo escolhido como recursos tecnológicos a plataforma digital Canva ®.

7° passo - Confecção da cartilha, que foi desenvolvida em formato pdf em folha A4.

8° e último passo: escolha da plataforma para divulgação da cartilha, que são as

redes sociais e meios acadêmicos.

Para ilustrar e facilitar a apresentação da cartilha nas redes sociais e meios

acadêmicos, um panfleto de divulgação foi elaborado e está disponibilizado na imagem 1.
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Imagem 1: Panfleto de apresentação da cartilha para as redes sociais e meios acadêmicos.

Fonte: Do autor (2023).

16



3 RESULTADOS E DISCUSSÕES

3.1 Aceitação sensorial das harmonizações entre café e queijos mineiros (Escala

Hedônica)

Os /valores médios da aceitação sensorial dos três cafés (cereja descascado,

natural e fermentado), dos quatro queijos mineiros (região da Canastra, região do Serro,

região do Sul de Minas e região da Alagoa) e da harmonização entre eles, estão

apresentados na tabela 4.

Tabela 4. Valores médios da aceitação sensorial dos tratamentos avaliados (cafés, queijos

e cafés harmonizados com queijos).

Tratamentos Média*

Queijos

Serro 4.08a

Sul de Minas 4.64b

Canastra 4.86b

Alagoa 5.09c

Café

Cereja Descascado 4.54a

Natural 4.59a

Fermentado 4.87b

Café x Queijo da Alagoa

CD 4.88a

Natural 4.97a

Fermentado 5.43b

Café x Queijo da Canastra

CD 4.88a

Natural 4.85a

Fermentado 4.85a

Café x Queijo do Serro
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Natural 3.88a

CD 3.99a

Fermentado 4.39b

Café x Queijo do Sul de Minas

CD 4.47a

Natural 4.66a

Fermentado 4.81a

*médias seguidas de mesma letra na coluna são iguais à 5% de
probabilidade (p<0,05).

Fonte: Do autor (2023).

É possível observar pelos dados que houve diferença significativa na aceitação

sensorial dos quatro queijos, sendo que o queijo da Alagoa foi o mais aceito e o queijo do

Serro menos aceito. Os queijos da Canastra e Sul de Minas foram iguais,

estatisticamente. A baixa aceitação do queijo do Serro, pode ter ocorrido principalmente

devido à casca florida presente no tipo de queijo analisado, que se apresenta mais forte e

com aroma pronunciado de mofo, desagradando alguns consumidores. Já o queijo da

Alagoa, é um queijo com características de alto teor de gordura, leve picância e doçura

quase cristalizando, atributos estes que agradam a maioria dos consumidores (PIRES et

al., 2019).

Para a aceitação sensorial dos diferentes tipos de processamento de café,

observa-se maior aceitação para o café fermentado comparado aos cafés cereja

descascado e natural, que não diferiram estatisticamente. O café fermentado, apresentava

características sensoriais bem presentes e marcantes, com acidez mais alta e notas de

frutas e melaço muito elevadas. Essas características, podem ter sido relevantes para a

aceitação dos consumidores. Segundo Amaral (2019), a fermentação induzida dos frutos

do café aumenta a pontuação de qualidade na avaliação da SCA (Associação de Cafés

Especiais) e muda as características sensoriais descritas pelos avaliadores. Já os cafés

naturais e cereja descascado, pelas características sensoriais descritas pelos consumidores

durante o teste CATA, apresentaram leveza, limpidez e equilíbrio ao palato, e como

muitos consumidores ainda têm o hábito de tomar café com torra excessiva (commodity)

(BRESSANI et al., 2021), a aceitação de ambos foi menor. Segundo Varela et.al, 2014,

muitos consumidores apreciam intensidade e certo amargor em produtos como café,

18



cerveja ou chocolate amargo, características que podem se apresentar em cafés do tipo

fermentado devido a sua complexidade, pois estes cafés tendem a ter uma variedade

maior de sabores e aromas, o que proporciona uma experiência degustativa mais rica e

interessante (LEE et al., 2015).

Em relação às harmonizações dos cafés com os queijos, notou-se que houve

diferenças significativas para os conjuntos de café com os queijos da Alagoa e do Serro e

não houve diferenças entre os queijos da Canastra e do Sul de Minas, independentemente

do tipo de café. Este fato, mostra que os queijos da Canastra e do Sul de Minas, com

características sensoriais bem semelhantes, podem ser utilizados como coringas para as

harmonizações com cafés, valorizando e conferindo ainda mais visibilidade a esses

queijos, que vivenciam, atualmente, um momento promissor, gerado pelas feiras de

degustação, feiras gastronômicas, imprensa e concursos de qualidade (SILVA, et al.

2021).

O café fermentado com o queijo Alagoa apresentou a maior aceitação (5.43b)

entre os 100 consumidores e o queijo do Serro a menor aceitação, independentemente do

tipo de café. No entanto, caso esse queijo for escolhido para compor uma harmonização,

o ideal é apresentá-lo juntamente com o café fermentado (média de 4.39b). Posto que,

este café possui características fortes e presentes, tal qual o queijo do Serro. Esta

harmonização leva em consideração os pesos dos dois alimentos para tentar um

equilíbrio na combinação bebida e queijo (HARRINGTON; SEO, 2015).

3.2 Descrição dos atributos das harmonizações entre café e queijos mineiros (CATA)

Foram analisados as características gerais e os atributos sensoriais dos cafés natural,

cereja descascado e fermentado, interagindo e modulando com os atributos dos quatro

queijos. Dos 20 termos finais analisados, foram selecionados 6 termos para compor a

cartilha de recomendação de consumo. Esta seleção foi feita pois acredita-se que tais termos

são mais entendidos pelos consumidores leigos e que irá facilitar o entendimento e a leitura

da cartilha.

Os resultados da frequência relativa dos 6 termos (intenso, encorpado, harmonizou

muito, equilibrado, doçura alta e acidez alta), para as harmonizações entre os cafés natural,

cereja descascado e fermentado junto com os queijos da canastra, alagoa, sul de minas e

serro foram plotados em gráficos de barra.
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A descrição sensorial da harmonização entre o café natural e os quatro queijos está

representada na Figura 1.

Figura 1: Gráfico da frequência relativa dos atributos referentes à harmonização do café

natural com os queijos Canastra, Serro, Sul de Minas e Alagoa.

Fonte: do autor (2023).

O queijo da região da canastra e do sul de minas foram os que apresentaram maior

frequência do atributo harmonizou muito, confirmando o resultado encontrado para a

aceitação sensorial. A combinação do café natural com o queijo canastra foi a que mais

apresentou equilíbrio (Fr = 38,77%) na boca dos consumidores, demonstrando que esta

harmonização reforça o proposto por Eschevins et al. (2018), em que o alimento e a bebida

devem ser equilibrados ao paladar, sem sobrepor as características um do outro.

Os atributos doçura alta e acidez alta se apresentaram mais frequentes na

combinação com os queijos da alagoa (6,38% e 19,21%, respectivamente) e do serro (5,37%

e 17,2%, respectivamente). Os queijos dessas regiões, escolhidos para compor o estudo,

apresentavam características sensoriais bem distintas, no entanto o queijo da Alagoa era um

queijo com característica de alta gordura, doçura presente e leve picância; e o queijo do
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serro um queijo forte com aromas pronunciados de curral e capim, sabor picante e acidez

perceptível. Já o café natural apresentava notas sensoriais muito doces e acidez média alta.

A harmonização entre esses produtos intensificou as características de doçura e acidez do

café natural. De acordo com Santos e Santana (2014) as harmonizações entre bebida e

comida devem ressaltar as melhores características da bebida.

Para consumidores que preferem gostos mais doces no café, sem precisar adicionar

açúcar ou outros tipos de adoçantes, a combinação com os queijos do serro e da alagoa,

aumentam a percepção de doçura e por isso pode ser mais satisfatório. No entanto, para

consumidores que preferem sabores e sensações mais intensas e encorpadas durante a

degustação de café natural, a harmonização com o queijo do serro, possibilita esta

experiência ao paladar, uma vez que os atributos, intenso (34,4%) e encorpado (15,05%)

foram mais frequentes nessa combinação.

É importante ressaltar que, as possibilidades de harmonização devem sempre

considerar o gosto pessoal e as experiências gastronômicas individuais de cada consumidor,

conforme relata Galmarini et al. (2017).

A descrição sensorial da harmonização entre o café cereja descascado e os quatro

queijos está representada na Figura 2.

Figura 2: Gráfico da frequência relativa dos atributos referentes à harmonização do café

cereja descascado com os queijos Canastra, Serro, Sul de Minas e Alagoa.

Fonte: do autor (2023).
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Para o café cereja descascado, observa-se que os consumidores marcaram mais o

atributo harmonizou muito para o queijo alagoa (31,89%), seguido dos queijos canastra

(30,08%) e sul de minas (28,44%). O mesmo ocorreu para o atributo equilibrado, 33,62%,

30,08% e 24,3%, respectivamente. O café cereja descascado apresentava um sabor de mel,

melaço e amêndoas, com acidez cítrica sútil e delicada, bem limpo e agradável ao paladar.

Estas características do café cereja descascado são consideradas de um café leve e limpo

(BORÉM et al., 2016) e que podem ser facilmente mascaradas se o alimento apresentar

características muito fortes ao paladar. O que não foi o caso desses três tipos de queijos, que

possuem nível de sal na medida para abrir as papilas gustativas e valorizar a bebida (RUNE

et al., 2022).

Além disso, o atributo intenso foi muito perceptível na harmonização entre o queijo

do serro com o café cereja descascado (34,78%), assim como no café natural. No entanto,

esse queijo apresentou baixo percentual para o atributo harmonizou muito (17,78%) e para o

atributo equilibrado (18,26%), demonstrando que a intensidade de sabor pode ser um

atributo que influencia no equilíbrio e na harmonização final do queijo com o café cereja

descascado. Segundo Rune et al. (2021) avaliando 24 estudos sobre harmonização de

bebidas e alimentos, concluíram que as harmonizações ideias são aquelas que, as sensações

e os aromas combinam de forma equilibrada ou se os atributos têm a mesma intensidade de

aroma e sabor.

A descrição sensorial da harmonização entre o café fermentado e os quatro queijos

está representada na Figura 3.
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Figura 3: Gráfico da frequência relativa dos atributos referentes à harmonização do café

fermentado descascado com os queijos Canastra, Serro, Sul de Minas e Alagoa.

Fonte: do autor (2023).

O café fermentado seguiu o mesmo padrão que o cereja descascado em relação

aos atributos harmonizou muito e equilibrado. No queijo da alagoa foi observado uma

frequência relativa de 30,51% para o atributo harmonizou muito e 29,22% para o atributo

equilibrado, seguido do queijo canastra (29,36% e 27,77%, respectivamente) e sul de

minas (23,18% 23,91%, respectivamente). Durante o processo de fermentação,

características sensoriais frutadas e elevada acidez podem ser produzidas (Pereira et al.,

2017), segundo Panetta (2019), compostos contrastantes podem se combinar e se

equilibrar, o que justifica o resultado encontrado nessas três harmonizações.

Em relação ao queijo do serro, o atributo de maior destaque foi a intensidade

(36,44 %), resultado também observado na harmonização com os demais cafés (cereja

descascado e natural). Este atributo é justificado pelas características sensoriais descritas
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por consumidores durante o teste CATA: “Queijo de massa macia, com casca florida e
rugosa. Aroma forte, de curral e capim. Tem sabor forte, leve picância, com acidez bem
leve e um amargor presente no retrogosto. Um queijo de textura seca e quebradiça.”

Segundo Coelho (2019) a análise sensorial de queijos especiais, maturados com

presença de fungos (mofo) é complexa e tende à aceitabilidade negativa, dada

principalmente pelo aroma mais forte desses queijos e pelo amargor residual, além de

que os consumidores brasileiros não estão familiarizados com essas características

sensoriais. No entanto, as características sensoriais do queijo do Serro podem variar

dependendo de vários fatores, incluindo o tipo de leite usado, época do ano, práticas de

manejo, tempo de processamento e maturação (MONTEIRO; DA MATTA, 2018), o que

possibilita sugerir aos consumidores que não aceitam muito bem as características

sensoriais de queijos com casca florida, que busquem outros tipos de queijo da região do

Serro. No geral, o queijo do Serro é descrito como semi-duro ou duro, de cor

amarelo-palha a amarelo-ouro. A massa é densa, porém macia, com pequenos olhos ou

orifícios distribuídos de forma irregular, e variando de acordo com o terroir e tempo de

maturação (MONTEIRO; DA MATTA, 2018).

3.3 Cartilha de consumo para harmonização entre cafés especiais e queijos mineiros

O material foi desenvolvido e apresentado de forma mais detalhada e como produto

do estudo da harmonização entre cafés especiais e queijos mineiros, por ser um tipo de

material que possibilita a efetivação de ações na área da alimentação e nutrição e que pode

valorizar símbolos culturais, além de incentivar práticas alimentares saudáveis (PEREIRA;

INÁCIO; DE ANGELIS-PEREIRA, 2020).

Durante a elaboração das sugestões de harmonização, foi levado em consideração a

aceitação dos consumidores e a frequência relativa dos termos descritivos (BARDIN, 1977),

e posteriormente avaliados através da frequência relativa dos termos: acidez alta, doçura

alta, equilibrado, harmonizou muito, intenso e encorpado (FASSIO et al., 2020).

A elaboração da cartilha de harmonização para o consumo de cafés especiais e

queijos mineiros, foi um passo importante na disseminação do conhecimento sobre esses

alimentos. A combinação envolve o prazer com a experimentação de alimentos e bebidas, e

além de expressar legitimidade cultural é também uma questão pessoal e subjetiva, uma vez

que as possibilidades de harmonização devem sempre considerar o gosto pessoal e as

experiências gastronômicas individuais de cada pessoa (PANETTA, 2019).
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É fundamental que os produtores de queijo e café trabalhem em conjunto para

fortalecer e promover toda nossa cultura e essas possibilidades de harmonizações. Como

Material Informativo Escrito (MIE), a cartilha possibilita esse fortalecimento, pois pode

contribuir para a valorização desses produtos no mercado, estimulando a curiosidade,

criatividade e a busca por informações e experiências gastronômicas significativas

(CARVALHO; OLIVEIRA; SÃO JOSÉ, 2022).

Sendo assim, a disseminação desses conhecimentos pode incentivar a apreciação

desses alimentos de forma mais consciente e enriquecedora (SANTOS; RECH; GOULART,

2020).

As imagens da cartilha estão presentes do Apêndice A ao Apêndice R.

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS

Este trabalho produziu um conteúdo valioso sobre a harmonização de cafés especiais

e queijos artesanais de Minas Gerais. Os resultados das análises demonstraram uma

versatilidade importante para os queijos da região da Canastra e do Sul de Minas que,

funcionando como coringas, podem harmonizar bem com os cafés natural, cereja descascado

e fermentado. Esse resultado certamente agrega valor a esses queijos, tornando-os um

elemento essencial em qualquer degustação e harmonização com cafés especiais.

Em relação a aceitação dos consumidores, o queijo da região da Alagoa demonstrou

ser o mais aceito, em contrapartida, o do Serro de casca florida, o menos aceito. Desse

modo, é importante ressaltar que a baixa aceitação deste queijo não representa a totalidade

dos queijos produzidos na região do Serro. Existem variedades de queijos do Serro que não

apresentam a casca florida e que podem ser sugestões interessantes para os consumidores

que não aceitam muito bem queijos de casca florida.

Ao longo do trabalho foi possível reunir informações relevantes e fornecer conceitos

fundamentados para o consumo consciente e apreciação dessas iguarias tão nutritivas e

importantes para a saúde humana, sendo a cartilha de consumo harmonizado de cafés

especiais e queijos mineiros um valioso conjunto de informações que visa otimizar a

experiência do consumidor, promovendo a valorização de produtos artesanais e incentivando

a exploração de diferentes combinações de cafés especiais e queijo artesanais mineiros.

Espera-se que ela seja uma ferramenta útil e acessível para todos aqueles que desejam

explorar e desfrutar dessa combinação tão cultural e especial.

Por fim, acredita-se que esse trabalho, fruto de estudos cuidadosos e embasado

cientificamente, tem o potencial de contribuir para a disseminação do conhecimento sobre a
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harmonização de cafés especiais e queijos artesanais do Estado de Minas Gerais,

incentivando a apreciação desses produtos de forma mais sustentável, consciente e

enriquecedora.
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