7 1UgUn

UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS

MARYA VIGATO RODRIGUES

DESENVOLVIMENTO DE UMA CARTILHA PARA O CONSUMO
HARMONIZADO DE CAFES E QUEIJOS MINEIROS

LAVRAS - MG
2023



MARYA VIGATO RODRIGUES

DESENVOLVIMENTO DE UMA CARTILHA PARA O CONSUMO
HARMONIZADO DE CAFES E QUEIJOS MINEIROS

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado a
Universidade Federal de Lavras, como parte das
exigéncias do curso de Nutri¢do, para obtencao
do titulo de Bacharel.

Prof*; Dr®. Sabrina Carvalho Bastos
Orientadora
Prof*; Dr?. Larissa de Oliveira Fassio

Coorientadora

LAVRAS - MG

2023



RESUMO

O consumo entre café e queijo € um costume cultural de extrema relevancia no Estado de
Minas Gerais. Sao habitos que estdo enraizados na gastronomia mineira, principalmente
por este estado deter o titulo de maior produtor mundial de café e um grande produtor de
queijos de qualidade, reconhecido internacionalmente. O objetivo deste trabalho ¢
orientar o consumo harmonizado de cafés especiais e queijos artesanais do Estado de
Minas Gerais, a partir de um estudo de harmoniza¢do sensorial entre eles. Para isso,
foram utilizados os resultados de um projeto vinculado ao curso de gastronomia do
Centro Universitario de Lavras no qual foram avaliados 3 tipos de cafés especiais
produzidos em Minas Gerais ¢ 4 tipos de queijos mineiros (Queijo da Canastra, Queijo
do Serro, Queijo do Sul de Minas e Queijo d'Alagoa). Todas as etapas de selecdo de
consumidores, preparo, codificacdo das amostras e avaliagcdes sensoriais foram realizadas
dentro das instalagdes do Centro Gastrondmico, do Unilavras. Na primeira etapa do teste
CATA, 20 profissionais das areas de cafés especiais e queijos artesanais foram
selecionados e na segunda etapa, foram recrutados 100 consumidores de forma aleatoria
do sexo feminino e masculino, com faixa etaria entre 18 e 60 anos. Os dados obtidos da
analise sensorial e do teste CATA das harmonizacdes foram apresentados de forma
didatica e pedagdgica aos consumidores através de uma cartilha orientada para consumo
de cafés especiais e queijos de Minas Gerais. Os resultados das analises demonstraram
uma versatilidade importante para os queijos da regido da Canastra e do Sul de Minas
que, funcionando como coringas, podem harmonizar bem com os trés tipos de cafés
analisados. Esse resultado certamente agrega valor a esses queijos, tornando-os um
elemento essencial em qualquer degustagdo e harmonizacdo com cafés especiais. O
queijo da regido da Alagoa demonstrou ser o mais aceito pelos consumidores, em
contrapartida, o do Serro de casca florida, o menos aceito. Foi possivel reunir
informagdes 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 experiéncia do consumidor. Espera-se que esse trabalho seja
util e acessivel para todos aqueles que desejam explorar e desfrutar dessa combinagdo tao

cultural e especial.

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

Mineiros. Analise Sensorial. Nutricdo. Gastronomia.
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1 INTRODUCAO

A conexdo entre alimentacdo e cultura ¢ algo intrinseco e pode ser compreendida
como mais do que uma visao romantizada de algo cultural, sagrado, concreto e fixo. A
cultura ¢ construida e maledvel, ¢ um sistema de regras, algo individual e traz diversas
representacdes simbolicas (STEFANUTTI; KLAUCK; GREGORY, 2018).

Comida ndo ¢ apenas uma substancia alimentar, mas ¢ também um modo, um estilo e
um jeito de se alimentar. Além de necessidade basica de sobrevivéncia, como € a respiragao
e a ingestdo de 4gua, ela ndo se configura apenas como uma necessidade biologica, mas, de
outro modo, faz parte de um complexo sistema simbdlico e de representagdes sociais que
constroem significados sociais, politicos, religiosos, sexuais, éticos, estéticos e alimentares
(STEFANUTTI; KLAUCK; GREGORY, 2018).

Sendo assim, ¢ importante mencionar que o Estado de Minas Gerais se define por
um universo de especificidades, que o faz se afirmar como referéncia cultural do pais.
Decorrente da sua extensdo geografica ha uma variedade de costumes em cada regido, o que
traz como resultado a produgdo de uma sociedade muito auténtica tanto em suas
manifestagdes e expressoes culturais como o artesanato, as dangas, as musicas, a literatura, o
folclore como, e principalmente, a culinaria (MARIANO; FILHO, 2017).

Diante do exposto, vale mencionar que estudos ja mostraram que o consumo de cafg,
um habito generalizado e geralmente incorporado a padrdes alimentares saudaveis, pode
promover efeitos benéficos em varias doencas, incluindo uma reduc¢ao de 13% no risco geral
de cancer para consumidores regulares (POOLE et al., 2017).

Atualmente ¢ comum o desconhecimento dos consumidores sobre a complexidade
do valor nutritivo do café, apenas relacionando a bebida a cafeina e sem considerar as
diversas outras substancias que podem estar presentes na fruta, no grao 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 ¢ que a bebida
pura apresenta, em quantidade maior que todos os demais componentes, acidos
clorogénicos, na propor¢io de 7% a 10% (CESAR; MORETTI; MIOTO, 2013). Os acidos
clorogénicos sdo substancias funcionais presentes no café que auxiliam o sistema
antioxidante do corpo humano e tem sido relacionada em diversas pesquisas com a
prevencdo das condicOes cronicas ndo transmissiveis (CCNT) (PEREIRA; DE
ANGELIS-PEREIRA, 2014).



Os queijos artesanais possuem caracteristicas tipicas da regido onde sao produzidos
devido ndo apenas a relacdo do modo de fazer, mas também a um conjunto de fatores como:
clima, ambiente, pastagem e outros fatores que influenciam na alimentagdo animal, na
composi¢do do leite cru, na microbiota do leite e do ambiente, que podem proporcionar
sabores e texturas peculiares ao queijo artesanal. Esse alimento valoriza as tradigdes
culturais do estado de Minas Gerais, pois a tecnologia de fabricagdo ¢ passada de geragao
em geragdo (SOBRAL et al., 2022).

Além disso, harmonizacdo ¢ um termo utilizado para designar a combinacao entre
comida e bebida, com o intuito de proporcionar as pessoas melhores experiéncias
alimentares. E uma temética muito abordada na 4rea da gastronomia e ha décadas ¢ aplicada
rotineiramente ao mundo dos vinhos. Atualmente, essa ciéncia € abordada também no
universo de outras bebidas, tais como a cerveja, o café e o cha. Porém, sdo limitados os
estudos cientificos que comprovam como ocorre sensorialmente a aceitagdo e a descrigao
dessas harmonizag¢des, principalmente com café e cha (RUNE et al., 2022).

Resultados cientificos que apresentam correlacdo sensorial entre o café e o queijo
contribuem significativamente para o desenvolvimento e fortalecimento dos elos da cadeia e
consequentemente, ampliam a qualidade das experiéncias alimentares brasileiras,
especialmente as mineiras, além disso, s3o poucos os trabalhos cientificos que trazem esse
tipo de informagao.

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 harmonizagao 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 ¢ valorizar as riquezas
culinarias de Minas Gerais e possibilitar a ampliacao dos conhecimentos da populagdo em

relacdo aos beneficios e consumo associado de café e queijo.

2 METODOLOGIA
2.1 Obtenc¢ao dos dados

Todos os dados utilizados para a construgdo da cartilha de consumo foram obtidos a
partir de um projeto de iniciagao cientifica em parceria com o Curso Superior de Tecnologia

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

Todas as etapas estdo descritas abaixo.

2.1.1 Selecao e aquisicio das amostras

Foram selecionados trés cafés de diferentes vias de processamento, cereja
descascado (CD), natural e fermentado, produzidos em Santo Antdénio do Amparo, no Sul de
Minas Gerais, na fazenda Samambaia do grupo San Coffee.

Sabe-se que atualmente a industria cafeeira tem apresentado crescente segmentagao
quanto as caracteristicas de qualidade do café. Essas caracteristicas estdo relacionadas a sua
origem e formas de preparo, que dependem dos fatores intrinsecos e extrinsecos; a interagao
entre esses fatores garante a expressao final das caracteristicas de sabor e aroma da bebida
(PIMENTA, 2001).

O preparo para a secagem do grao pode ser feito por via seca com a producao de
cafés naturais, ou por via umida, técnica adotada por diversos paises da América Central
originando cafés despolpados, que podem ou ndo ter a presenca da fase fermentativa.
(BRANDO, 1999; SIQUEIRA, 2003).

Os cafés selecionados, foram graos de peneira 16 e acima, sem defeitos, com
pontuacdo superior a 80 pontos, de acordo com a metodologia SCA (Associagdo 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 analise sensorial e, apds a torra, os cafés
foram armazenados em embalagem hermética propria para café torrado.

Foram utilizados quatro queijos artesanais de regides reconhecidas no Estado de
Minas Gerais: Queijo Minas Artesanal Capela Velha, da Regido da Canastra da cidade de
Sao Roque de Minas; Queijo Minas Artesanal Jua, da microrregido do Regido do Serro da
cidade de Alvorada de Minas; Queijo Minas Artesanal Nonna Rosa, da regido do Sul de
Minas da cidade de Lavras ; Queijo Artesanal de Minas Famoso, da microrregido da Alagoa
da cidade de Alagoa.

Todos os queijos foram mantidos em refrigeragdo até o dia da andlise sensorial,

dentro da embalagem original.

2.1.2 Preparo e servico das amostras

Os cafés foram preparados no momento da andlise sensorial, para que as



caracteristicas fossem percebidas com as bebidas na temperatura em torno de 55°C
(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 graos aconteceu no instante do preparo da bebida, utilizando moinho proprio
para café Breville da marca Tramontina®, na granulometria 52 e mor interna n°10.

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

apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1. Formulagdes para o preparo dos trés tipos de café.

Café Proporcao N°de Tempo de 1° 2° 3° 4° 5° Tempo

café: dgua  despejos  pré-infusdo  despejo  despejo  despejo  despejo  despejo 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

Fonte: do autor (2023).

Apo6s preparo das receitas, cada amostra foi acondicionada em garrafas térmicas,
identificadas, para manter a bebida na temperatura ideal de servico, durante a analise.

Os queijos foram retirados da refrigeracdo 30 minutos antes das anélises sensoriais,
para servigo em temperatura ambiente. Os cortes foram realizados utilizando faca propria

para queijo, no formato retangular, pesando em média 5g, cada pedago.
2.1.3 Analise Sensorial

As analises sensoriais foram realizadas em dias diferentes, dentro das instalacdes
da Cozinha Demonstrativa, do Centro Gastrondmico pertencente ao Centro Universitario
de Lavras, UNILAVRAS. Todos os participantes deste projeto, antes da execu¢do do
teste de analise sensorial, leram e assinaram o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE), disponivel no ANEXO 1.

O projeto, foi submetido a avaliagdo da Comissdo de Etica em Pesquisa (CEP)

através da Plataforma Brasil e foi aprovado de acordo com as atribui¢des definidas na



Resolugdo CNS n.°466, de 2012, e na Norma Operacional n.°001, de 2013, do CNS,
com nimero 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 areas de café (baristas, torrefadores e
educadores) e queijos (degustadores e comerciantes), para degustacdo as cegas das
harmonizagdes entre os cafés e os queijos.

As amostras de café foram servidas em tacas ISO 3591:1977 e os pedacos de queijos
em pratos brancos de porcelana, todos identificados com codigos de 3 digitos.

Os profissionais foram orientados a degustar as amostras de café e queijos
separadamente e anotar as caracteristicas sensoriais percebidas para levantamento dos
atributos (método de rede) baseados na andlise descritiva quantitativa CATA
(Check-All-That-Apply) (MINIM, 2016). Apos identificacao das amostras separadamente, os
avaliadores foram convidados a consumir o queijo e o café em conjunto e descrever na ficha
de rede, as caracteristicas sensoriais da harmonizagao, levando em consideragao os atributos
acidez, dogura, corpo, salinidade, textura, gordura e sabor.

Foram levantados 45 termos de descri¢do dos trés cafés, 50 termos de descri¢ao dos
quatro queijos e 37 termos de descri¢gao da harmonizagao entre café¢ e queijo. Apds analise
quantitativa de conteudo (BARDIN, 1977) e utilizando similaridade semantica dos termos,
os resultados foram expressos em frequéncia relativa, e os 19 termos com maior frequéncia

(Tabela 2), foram utilizados para montar a ficha de avaliagdo CATA.



Tabela 2. Termos descritivos e a frequéncia relativa da metodologia CATA para 3 cafés (CD, Natural e Fermentado) e 4 queijos (Canastra,

Serro, Sul de Minas e Alagoa)

Termos Finais

Descriciao dos Cafés

Descriciao dos queijos

Descricao da harmonizacao

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/Ldcteo 30
Acidez equilibrada 8 Acidez média 7 Aumentou dogura 18 Docura alta (adocicado) 50
Acgucar queimado 1 Aerado 11 Aumentou o frutado 7 Oleoso/Gorduroso 28
Adocicado 13 Agradavel 2 Aumentou o picante 1 Equilibrado 26
Agradavel 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
Aspero 3 Arenoso 6 Caf¢ diminuiu o queijo 12 Frutado 19
Cacau 4 Aspero 4 Café riado 2 Queijo diminuiu o café 19
Caramelado 11 Azeite 7 Diminuiu dogura 2 Amargor 18
Chocolate meio amargo 7 Borrachudo 3 Criou 3° sabor 5 Docgura baixa 14
Corpo baixo 8 Capim 4 Destacou o queijo 2 Harmonizou muito 14
Corpo denso 4 Condimentado 5 Desvalorizou 3 Aspero/Arenoso 13
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Continuagdo da Tabela 2. Termos descritivos e a frequéncia relativa da metodologia CATA para 3 cafés (CD, Natural e Fermentado) e 4
queijos (Canastra, Serro, Sul de Minas e Alagoa)

Cremoso
Currau
Dogura alta
Dogura baixa
Dogura média
Equilibrado
Flui na boca
Forte

Fruta passada
Frutado
Frutas secas
Gostoso
Intenso
Laranja

Leve

Licoroso

10

12

11

Cremoso
Curral
Defumado
Delicado
Doce

Doce de leite
Equilibrado
Forte
Frutado
Intenso
Togurte
Léacteo

liso

Macio
Manteiga

Marcante

10

Diminuiu Acidez
Diminuiu corpo
Docgura no final
Equilibrou
Equilibrou o salgado
Extremamente Doce
Gordura diminuiu
Harmonizagdo média
Harmonizou muito
Intensificou a madeira
Maior contraste
Mais agradavel

Mais leve

Mofo mais presente
Na&o harmonizou

Queijo diminuiu o café

22

20

10

12

Leve

Picante

Encorpado
Amadeirado

Ndo harmonizou

Café diminuiu o queijo
Caramelo

Salgado equilibrado
Agradavel

Curral

Amendoado

13
13
12
12
12
12
11
11

10
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Continuagao da Tabela 2. Termos descritivos e a frequéncia relativa da metodologia CATA para 3

cafés (CD, Natural e Fermentado) e 4 queijos (Canastra, Serro, Sul de Minas e Alagoa)

Macio

Maracuja

Mel

Melago

Muito Equilibrado
Nibs de cacau
Pouco equilibrado
Prazeroso
Rapadura
Refrescante
Retrogosto curto
Retrogosto longo
Retrogosto seco

Sem Acidez

Mofo

Oleoso

Oleoso Alto
Picante

Pinhao
Quebradico
Requeijao
Resistente
Retrogosto longo
Salgado baixo
Salgado equilibrado
Salgado forte
Seco

Silagem

Suave

Sutil

11

12

27

17

11

12

19

Queijo equilibrou o café

Queijo mais intenso
Queijo valorizou o café
Sabor do queijo sobressaiu
Sabores nitidos

Salgado diminuiu



12

Terra
Umami

Vinagre

Fonte: do Autor (2023)



2.1.3.2 Metodologia CATA

As avaliagdes descritivas da harmonizagdo 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 € 60 anos e foram
recrutados de forma aleatoria em 3 dias distintos. Cada cabine estava composta por um copo
com agua filtrada e quatro bolachas de dgua 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 trés sessdes de quatro amostras. As
amostras foram apresentadas em blocos casualizados e em dias diferentes. Em cada sessao

foi apresentado um processamento de café.

Tabela 3. Codificagdo e apresentagdo dos conjuntos de amostras.

Sessiao Conjuntos

1° sessdo Café Nat + Queijo Canastra
Café Nat + Queijo Serro
Café Nat + Queijo Sul de Minas

Café Nat + Queijo Alagoa

2% sessao Café CD + Queijo Canastra
Café CD + Queijo Serro
Café CD + Queijo Sul de Minas

Café CD + Queijo Alagoa

3* sessao 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 combinagdes em relagdo as

caracteristicas sensoriais percebidas, e anotar na ficha de avaliagdo sensorial os termos que
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se aplicam a harmonizacao (MINIM; SILVA, 2016). Os termos foram apresentados aos
avaliadores de forma aleatoria, nas 19 posi¢des da ficha de avaliagdo, conforme apresentado

nos ANEXOS 2 e 3.

2.1.3.2 Escala Hedonica

Além dos termos descritivos, o avaliador fez a analise de aceitacdo através do
método de Escala Hedonica Estruturada de 7 pontos (1: desgostei extremamente e 7: gostei
extremamente), marcando o quanto ele gostou ou desgostou da combinacao entre café e

queijo (MINIM, 2018).

2.1.4 Analise dos Dados

Os resultados da Escala Hedonica foram submetidos a andlise de variancia
(ANOVA), e, em caso de resultados significativos, foram realizados testes de Scott Knott
para comparagdo das médias das harmonizagdes. Os resultados foram expressos em média =
desvio padrdo e o nivel de significancia utilizado foi de 5% (p < 0,05).

Os resultados do método descritivo CATA foram primeiramente, submetidos a
Analise de Conteido (BARDIN, 1977) e posteriormente avaliados através da frequéncia
relativa dos termos: acidez alta, dogura alta, equilibrado, harmonizou muito, intenso e

encorpado (FASSIO et al., 2020).

2.2 Elaboracao de uma cartilha de consumo

O desenvolvimento da cartilha de consumo foi realizado em formato pdf, com design
proprio, para divulgacdo nos meios académicos e redes sociais.

O material expde e estrutura conhecimentos da area de alimentacdo, nutri¢do e
gastronomia, além de apresentar conceitos e sugestdes de harmonizagdes com embasamento
cientifico através de textos, imagens e ilustracdes. A cartilha ¢ composta por 10 partes e foi
elaborada através do passo a passo descrito abaixo (CAPES, 2022):

1° passo - delimitacao do tema, objetivo e publico alvo.

2° passo - busca da relevancia do tema através de pesquisas em bases de dados

eletronicos como scielo, portal do periodico CAPES e pubmed.
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3° passo - definicdo da forma de distribuicdo do material, que sera realizada através
das redes digitais e meios académicos.

4° passo - elaboracdo do roteiro da cartilha, que consiste em capa, introdugdo
apresentando a importancia do consumo consciente de café e queijo € como o consumidor
pode utilizar e se beneficiar com esse consumo no dia a dia e sumario contendo os seguintes
topicos: o café para todas as ocasides, a chegada do café no Brasil e a sua produgdo, como o
consumo regular de café¢ pode proteger a satide, os queijos mineiros como elemento cultural
que impulsiona a economia, os nutrientes dos queijos, harmonizagao de alimentos e bebidas,
caracteristicas sensoriais dos queijos e cafés analisados, sugestdes de harmonizagdes,
receitas dos cafés, conclusdo, agradecimentos as instituicdes promotoras as empresas
parceiras do projeto e referéncias bibliograficas.

5° passo - revisao do roteiro e ortografia, que foi realizada através do apoio das
professoras orientadoras.

6° passo - defini¢do do aplicativo e/ou site que serd montada a construc¢do visual da
cartilha, sendo escolhido como recursos tecnoldgicos a plataforma digital Canva ®.

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

8° e ultimo passo: escolha da plataforma para divulgacdo da cartilha, que sdo as
redes sociais e meios académicos.

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

académicos, um panfleto de divulgacdo foi elaborado e esta disponibilizado na imagem 1.

15



Imagem 1: Panfleto de apresentacdo da cartilha para as redes sociais € meios académicos.

Norte MG

Fonte: Do autor (2023).
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3 RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 Aceitacdo sensorial das harmonizacdes entre café e queijos mineiros (Escala

Hedonica)

Os /valores médios da aceitagdo sensorial dos trés cafés (cereja descascado,
natural e fermentado), dos quatro queijos mineiros (regido da Canastra, regido do Serro,
regido do Sul de Minas e regido da Alagoa) e da harmonizacdo entre eles, estdo

apresentados na tabela 4.

Tabela 4. Valores médios da aceitacao 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 5.09¢
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 sdo iguais a 5% de
probabilidade (p<0,05).

Fonte: Do autor (2023).

E possivel observar pelos dados que houve diferenca significativa na aceitagao
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 aceitacao do queijo do Serro, pode ter ocorrido principalmente
devido a casca florida presente no tipo de queijo analisado, que se apresenta mais forte e
com aroma pronunciado de mofo, desagradando alguns consumidores. Ja o queijo da
Alagoa, ¢ um queijo com caracteristicas de alto teor de gordura, leve picancia e dogura
quase cristalizando, atributos estes que agradam a maioria dos consumidores (PIRES et
al., 2019).

Para a aceitagdo sensorial dos diferentes tipos de processamento de café,
observa-se maior aceitagdo para o café fermentado comparado aos cafés cereja
descascado e natural, que ndo diferiram estatisticamente. O café fermentado, apresentava
caracteristicas sensoriais bem presentes e marcantes, com acidez mais alta e notas de
frutas e melaco muito elevadas. Essas caracteristicas, podem ter sido relevantes para a
aceitacdo dos consumidores. Segundo Amaral (2019), a fermentagao induzida dos frutos
do café aumenta a pontuagdo de qualidade na avaliagdo da SCA (Associagdao de Cafés
Especiais) e muda as caracteristicas sensoriais descritas pelos avaliadores. Ja os cafés
naturais e cereja descascado, pelas caracteristicas sensoriais descritas pelos consumidores
durante o teste CATA, apresentaram leveza, limpidez e equilibrio ao palato, e como
muitos consumidores ainda tém o hébito de tomar café com torra excessiva (commodity)
(BRESSANI et al., 2021), a aceitagao de ambos foi menor. Segundo Varela et.al, 2014,

muitos consumidores apreciam intensidade e certo amargor em produtos como cafg,
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cerveja ou chocolate amargo, caracteristicas 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, 0 que proporciona uma experiéncia degustativa mais rica e
interessante (LEE et al., 2015).

Em relagdo as harmonizagdes dos cafés com os queijos, notou-se que houve
diferencas significativas para os conjuntos de café com os queijos da Alagoa e do Serro e
ndo houve diferencas 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
caracteristicas sensoriais bem semelhantes, podem ser utilizados como coringas para as
harmonizagdes com cafés, valorizando e conferindo ainda mais visibilidade a esses
queijos, que vivenciam, atualmente, um momento promissor, gerado pelas feiras de
degustacdo, feiras gastrondmicas, imprensa e¢ concursos de qualidade (SILVA, et al.
2021).

O café fermentado com o queijo Alagoa apresentou a maior aceitagdo (5.43b)
entre os 100 consumidores e o queijo do Serro a menor aceitagdo, independentemente do
tipo de café. No entanto, caso esse queijo for escolhido para compor uma harmonizagao,
o ideal ¢ apresentd-lo juntamente com o café fermentado (média de 4.39b). Posto que,
este café possui caracteristicas fortes e presentes, tal qual o queijo do Serro. Esta
harmonizacdo leva em consideracio os pesos dos dois alimentos para tentar um

equilibrio na combinagdo bebida e queijo (HARRINGTON; SEO, 2015).

3.2 Descricao dos atributos das harmonizacdes entre café e queijos mineiros (CATA)

Foram analisados as caracteristicas 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 recomendagdo de consumo. Esta selecdo foi feita pois acredita-se que tais termos

sdo mais entendidos pelos consumidores leigos e que ira facilitar o entendimento ¢ a leitura

da cartilha.

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

muito, equilibrado, dogura alta e acidez alta), para as harmonizagdes entre os cafés natural,

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

serro foram plotados em graficos de barra.
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A descricdo sensorial da harmonizagdo entre o café natural e os quatro queijos esta

representada na Figura 1.

Figura 1: Grafico da frequéncia relativa dos atributos referentes a harmonizacdo do café

natural com os queijos Canastra, Serro, Sul de Minas e Alagoa.
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Fonte: do autor (2023).

O queijo da regido da canastra e do sul de minas foram os que apresentaram maior
frequéncia do atributo harmonizou muito, confirmando o resultado encontrado para a
aceitagdo sensorial. A combinagdo do café natural com o queijo canastra foi a que mais
apresentou equilibrio (Fr = 38,77%) na boca dos consumidores, demonstrando que esta
harmonizagao refor¢a o proposto por Eschevins et al. (2018), em que o alimento e a bebida
devem ser equilibrados ao paladar, sem sobrepor as caracteristicas um do outro.

Os atributos dogura alta e acidez alta se apresentaram mais frequentes na
combinagdo com os queijos da alagoa (6,38% e 19,21%, respectivamente) e do serro (5,37%
e 17,2%, respectivamente). Os queijos dessas regides, escolhidos para compor o estudo,
apresentavam caracteristicas sensoriais bem distintas, no entanto o queijo da Alagoa era um

queijo com caracteristica de alta gordura, dogura presente e leve picancia; e o queijo do
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serro um queijo forte com aromas pronunciados de curral e capim, sabor picante e acidez
perceptivel. Ja o café natural apresentava notas sensoriais muito doces e acidez média alta.
A harmonizagdo entre esses produtos intensificou as caracteristicas de dogura e acidez do
café natural. De acordo com Santos e Santana (2014) as harmonizagdes entre bebida e
comida devem ressaltar as melhores caracteristicas da bebida.

Para consumidores que preferem gostos mais doces no café, sem precisar adicionar
acucar ou outros tipos de adogantes, a combinagdo com os queijos do serro e da alagoa,
aumentam a percep¢do de dogura e por isso pode ser mais satisfatorio. No entanto, para
consumidores que preferem sabores e sensagcdes mais intensas e encorpadas durante a
degustacdo de café natural, a harmonizacdo com o queijo do serro, possibilita esta
experiéncia ao paladar, uma vez que os atributos, intenso (34,4%) e encorpado (15,05%)
foram mais frequentes nessa combinagao.

E importante ressaltar que, as possibilidades de harmonizagio devem sempre
considerar o gosto pessoal e as experiéncias gastronomicas individuais de cada consumidor,
conforme relata Galmarini et al. (2017).

A descricdo sensorial da harmonizagdo entre o café cereja descascado e os quatro

queijos esta representada na Figura 2.

Figura 2: Grafico da frequéncia relativa dos atributos referentes a harmonizacdo do café

cereja descascado com os queijos Canastra, Serro, Sul de Minas e Alagoa.
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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,
melago e améndoas, com acidez citrica sutil e delicada, bem limpo e agradavel ao paladar.
Estas caracteristicas do café cereja descascado sdo consideradas de um café leve e limpo
(BOREM et al., 2016) e que podem ser facilmente mascaradas se o alimento apresentar
caracteristicas muito fortes ao paladar. O que nao foi o caso desses trés tipos de queijos, que
possuem nivel de sal na medida para abrir as papilas gustativas e valorizar a bebida (RUNE
et al., 2022).

Além disso, o atributo intenso foi muito perceptivel na harmonizagdo 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 equilibrio e na harmonizagdo final do queijo com o café cereja
descascado. Segundo Rune et al. (2021) avaliando 24 estudos sobre harmonizagdo de
bebidas e alimentos, concluiram que as harmonizagdes ideias sao aquelas que, as sensagoes
e os aromas combinam de forma equilibrada ou se os atributos t€m a mesma intensidade de

aroma e sabor.

A descricdo sensorial da harmonizacdo entre o café fermentado e os quatro queijos

estd representada na Figura 3.
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Figura 3: Grafico da frequéncia relativa dos atributos referentes a harmonizagao do café

fermentado descascado com os queijos Canastra, Serro, Sul de Minas e Alagoa.
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Fonte: do autor (2023).

O café fermentado seguiu o mesmo padrdo que o cereja descascado em relagdo
aos atributos harmonizou muito e equilibrado. No queijo da alagoa foi observado uma
frequéncia 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 fermentacao,
caracteristicas 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 trés harmonizagdes.

Em relagdo ao queijo do serro, o atributo de maior destaque foi a intensidade
(36,44 %), resultado também observado na harmonizacdo com os demais cafés (cereja

descascado e natural). Este atributo ¢ justificado pelas caracteristicas 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 picancia, com acidez bem
leve e um amargor presente no retrogosto. Um queijo de textura seca e quebradica.”
Segundo Coelho (2019) a andlise sensorial de queijos especiais, maturados com
presenga de fungos (mofo) ¢ complexa e tende a aceitabilidade negativa, dada
principalmente pelo aroma mais forte desses queijos e pelo amargor residual, além de
que os consumidores brasileiros ndo estdo familiarizados com essas caracteristicas
sensoriais. No entanto, as caracteristicas sensoriais do queijo do Serro podem variar
dependendo de varios fatores, incluindo o tipo de leite usado, época do ano, praticas de
manejo, tempo de processamento € maturacaio (MONTEIRO; DA MATTA, 2018), o que
possibilita sugerir aos consumidores que ndo aceitam muito bem as caracteristicas
sensoriais de queijos com casca florida, que busquem outros tipos de queijo da regido do
Serro. No geral, o queijo do Serro ¢ descrito como semi-duro ou duro, de cor
amarelo-palha a amarelo-ouro. A massa ¢ densa, porém macia, com pequenos olhos ou

orificios distribuidos de forma irregular, e variando de acordo com o terroir e tempo de

maturacdo (MONTEIRO; DA MATTA, 2018).

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

O material foi desenvolvido e apresentado de forma mais detalhada e como produto
do estudo da harmonizagdo entre cafés especiais € queijos mineiros, por ser um tipo de
material que possibilita a efetivagdo de a¢des na area da alimentagdo e nutri¢do e que pode
valorizar simbolos culturais, além de incentivar praticas alimentares saudaveis (PEREIRA;
INACIO; DE ANGELIS-PEREIRA, 2020).

Durante a elaboracao das sugestdes de harmonizacgao, foi levado em consideragao a
aceitacdo dos consumidores e a frequéncia relativa dos termos descritivos (BARDIN, 1977),
e posteriormente avaliados através da frequéncia relativa dos termos: acidez alta, dogura

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

A elaboragdao da cartilha de harmonizacdo para o consumo de cafés especiais e
queijos mineiros, foi um passo importante na dissemina¢do do conhecimento sobre esses
alimentos. A combinagdo envolve o prazer com a experimentagcdo de alimentos e bebidas, e
além de expressar legitimidade cultural ¢ também uma questdo pessoal e subjetiva, uma vez
que as possibilidades de harmonizagdo devem sempre considerar o gosto pessoal e as

experiéncias gastrondmicas individuais de cada pessoa (PANETTA, 2019).
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E fundamental que os produtores de queijo e café trabalhem em conjunto para
fortalecer e promover toda nossa cultura e essas possibilidades de harmoniza¢des. Como
Material Informativo Escrito (MIE), a cartilha possibilita esse fortalecimento, pois pode
contribuir para a valorizagdo desses produtos no mercado, estimulando a curiosidade,
criatividade e a busca por informagdes e experiéncias gastronOmicas significativas

(CARVALHO; OLIVEIRA; SAO JOSE, 2022).

Sendo assim, a disseminacdo desses conhecimentos pode incentivar a apreciagao
desses alimentos de forma mais consciente e enriquecedora (SANTOS; RECH; GOULART,
2020).

As imagens da cartilha estao presentes do Apéndice A ao Apéndice R.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Este trabalho produziu um contetdo valioso sobre a harmonizagdo de cafés especiais
e queijos artesanais de Minas Gerais. Os resultados das andlises demonstraram uma
versatilidade importante para os queijos da regido 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 degustacao e harmonizacao com cafés especiais.

Em relacdo a aceitagdo dos consumidores, o queijo da regido da Alagoa demonstrou
ser o mais aceito, em contrapartida, o do Serro de casca florida, o menos aceito. Desse
modo, ¢ importante ressaltar que a baixa aceitacao deste queijo ndo representa a totalidade
dos queijos produzidos na regido do Serro. Existem variedades de queijos do Serro que ndo
apresentam a casca florida e que podem ser sugestdes interessantes para os consumidores
que ndo aceitam muito bem queijos de casca florida.

Ao longo do trabalho foi possivel reunir informacdes relevantes e fornecer conceitos
fundamentados para o consumo consciente e apreciacdo dessas iguarias tdo nutritivas e
importantes para a saude humana, sendo a cartilha de consumo harmonizado de cafés
especiais e queijos mineiros um valioso conjunto de informagdes que visa otimizar a
experiéncia do consumidor, promovendo a valorizagao de produtos artesanais e incentivando
a exploracao de diferentes combinacdes de cafés especiais € queijo artesanais mineiros.
Espera-se que ela seja uma ferramenta util e acessivel para todos aqueles que desejam
explorar e desfrutar dessa combinacao tao cultural e especial.

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

cientificamente, tem o potencial de contribuir para a disseminag¢do do conhecimento sobre a
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harmonizacdo de cafés especiais e queijos artesanais do Estado de Minas Gerais,
incentivando a apreciacdo desses produtos de forma mais sustentavel, consciente e

enriquecedora.
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6 ANEXOS E APENDICES

ANEXO 1 - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

IERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE]

O Bela) extd serdo convidade(a) a patlicipar do projeio de peaquisa intilulsdo
C DE 0ES ENTRE CAFES

ESFECIAIS E QUELIOS MINAS o6 L]
Frol.* Dee. Larissa de Cliveira Fazsio. O objelivo da pesquise & evaliar, invesiger &
compreerdat como dferaniss peris sensorsls de cals especmis combinam o
modulam com ae sahoms @ 2 texturas de difarantss quedos mineime. alem ce valoriar
& divulgar o5 costumes do Estedo de Minas Gerals. Sua participagac & velintaka e sem
gasios. Temn a plena Iberdada de racussy, ou mlirar-se em qualguer fass da peaquisa,
=am penlidste alguma Tods pesqUSa GMVONE rScos ans pamicpantss @ ofa) sra)
518 sendo advenlidola) sobre 0 riECs que Dossa enconiar duranie 8 pesquisa, oue
sBin. alergies ou & sgum dos dos alimanias,
fadiga psicolégica, emacional ¢ fisica o ou cansage. aberreciments & descorforte. Tais
TSCOS BAfA0 COMPEnsanos pelos benefoos da pesquiss. que sao: lavar clamea e
s )

de queic & calé, gue
podetis usulhsr melbor da vends casads detees produtes, slém de soreger vaker o

T o

pesquisa 52120 transfiwmadss em arigos cenlifcos & o nmmauau berm como
catihas, slbune, a-books enl) il via ntermet
e pelas inchibicies policss o socisie do Eladn Assaguramos sl sigie o
rivacidede de seus dacos diante da paricipacao em locas as leses 03 pesquisa 8
posteriommrie na dhvulgago cienlifica.

Eu /5
_, Esiago Cill . Idace anos, Resienis

23

Bairm, " Cidade Talalore

Deciaro tor tido osslarocido sobra os seguintos pontos:

1) ‘O objetvo do estuda

2} Os riscos ou desconforios acs quais esiarel submelids o particpar dessa
pesguisa 30 mMinimos;

3 o= onundos da & da dos dessa.
pesguisa;

4} Como volurldrio dests eslude, lersi cue paticirar de duas elapes. 1-

sensorial e de termos; 2- andlise sensorial

atraves dos testes de tagie (escais i e de (CATA)

a har lrmlzauéu anue Caks e queios € informarn Minhas perceppes sensoias,
sl i Pate a realy da analise sensarial serd
necessaria a Inguubn dos produtos.

5 Preciswsi comparecs so Cerbo Gestrunémica do | UNILAVRAS para &

gdc dae andlises is, ern d hord

8] Caes o consumo do queijos o cafée provoque algm roagio alérpgica ou
desconforta deversl snirar em contato com & pesquissdora rasponsival
{Larissa do Cliveira Fassio. tol: 35 09B458303);

71 Mo harsi nenhuma despess 30 patispar dessa nlu-sa

8

M sigia, i cto
desonr, deverai sor infarmacn soire 08 rAulEtns dosss pesquea

W Pocarei ma raciser 3 partopar ou mou kgt
momenta da reslzacio dassa pesquisa, sam nanhum tpo de prejuiza ou
penaizacan;

Para qualguar divida ou uninhqau de esclhrecmentos, podarei entrar em
cenlata eom 3 equise sentifics adi b} Pam de
guaiguer  sluacao.  reladknada com 8 dlkca, que N3 puder  sar
resclvida palos pesquisaderes daversi enbar em sortats cem o Comié de Clica em
Pasrpisa ds Carten Uiniversiar o Lavas pole a-mai cepfurilavmas ad b

Diante dos esclarecimertos prestados, concerdo em parbeipar, como valuntaric
{a}, do astda i sansadal de snte cals aspeciais &
Queios Minas Arfesanal”

Frof*. Dva. Larissa de Ofiveira Fassio

ANEXO 2 - Ficha de Avaliagdo Sensorial de Harmonizagao

Ficha de Avaliagdo Sensorial de Harmonizagdo

Harmonizacle de quefjos mineirod com eafds de vins de processaments diferanies

Este & um prosto de pesquisa aprovaco peio FIBIC/CNPG 0o Unilawsas 2 fol aprovacs 0slo Comité de Srcs

com ndmero CAAE 60133622 300005116

Dhngada por participar e por contribulr com & p2agquisa no Brasil!

CGualguer duvsda duranie 3 andlise, chame um dos espoasavels do prowta.

Mazrque o ndmen que coresponde & amostra avaliada: *

Vood estd recebendo uma porgde de queije e uma porgio de cafd D8 um gela, de
aproximadaments 173 do calfé que eaté no copo, engula. Em seguida; cologue um pedaco do
quelfo na boca, mastigue 5 vezes e tome mals um gole de café. Engelinde quelje e cafié
Freste aten;io noa sahores & sensaries & marque tudo gue 28 aplica

Prove as porclies qeantas veres achar nacessirio

Arwdaz Alta {muita 5

ca0. citicos)

Sabores Lactecs {manteiga, iogurie, efc)

Dogura Alta (gosta Torte de tace, CArAmE, I&IaMIre, MAscAD)
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Harmonizou multo (o queljo e o café combinaram)

Picante (sensacfio que pinica a boca, como pimenta do reing e ou gengibre)

Encorpade (sensagdo de peso na boca, denso)
Mao harmonizou (o gueijo e o café ndo combinaram)

Café diminul o queijo (o sabar do café masearou o sabor do queija)

Qual sua opinido sobre o conjunto café e queijo que acabou de degustar? *

Desgosiel extremarmente
Desgosiei muito
Desgostei ligeramente
Indifereme

Gostei ligeiramente
Gostel muits

Gostel extremamente



ANEXO 3 - Ficha de Avaliagao Sensorial de Harmonizagao

Cleoso/Gordureso (sensacdo de oleo na boca)

Equilibrado (que faz sentido no paladar, gostoso)

Intenso (que fica na boca por muito tempo)

Acidez baixa (pouca salivagao, citricos baixo)

Mofo (sabor e aroma de mofado, coisa guardada)

Salgado baixo (Gosto de sal baixo na boca)

Frutado (sabor que lembra frutas, laranja, maracujd, frulas passas)
Queijo diminui o café (o sabor do queijo mascarou o sabor do café)
Amargo (gosto amargo o final da lingua)

Salgado forte (gosto de sal alto na boca)

Dogura baixa (gosto balxo de doce, caramelo, rapadura, mascavo)
Harmaonizou muito (o queijc e o café combinaram)

Picante (sensagdo que pinica a boca, como pimenta do reino e ou genglbre)

APENDICE A - Capa e Apresentagdo da Cartilha.

Apresentagdo

A cartilhe para consuma harmonizedo e cafés espenais &
Guei|os arteaanais for desenvolvida cam & rtengio de sugerr
harmorizegies distritas enfre eszes alimemtas. |evando
maior conhecimento cientifico ses comumidores sokve a
gualidade cutwal e nubridond deszes produtos tipicarmente
mirgircs.

Wa primeira e sepunda partes de cartiba serd abordada a
importanda coure| ecor@mica e nutricioral dos cafés e
queiios pera o sociedade brasilera Na tercgra parte, serd
apresentado o conesitn de har morizagao.

Wa guarta e quirta partes, serd disporibilzada duss tabelas
COMm as Caracterlsticas zencoriaiz de trae tipes de cafee
[natwal ceraja descascado B fermemade] e de guano
Gusijos mingiros (regian do Su de Minas, da Carestrg do
Saro sda Alagea).

A zaxta parta ird trazsr a5 sugestoes das melhores
harmorizagdes ercontradas apos andlise da dados, 5 para
complanertar, 63 recetss das cafidés ra sétima parte seguida
tas coreideragbes firais do trebelho e aiteva parte da
cartilba

A pendtime perte formelize o= agradeamentos g a dltima
disparibiliza s referénaas bibliogréficas.

Ouwe o= cafés e guejos artesarsiz cartinem sendo
apreciedos e valorizedos como patriménias odltweia &
pastrordmicas do npazo querido estado deMinas Gerais. E
importante ircentivar e experimentagho e o eproveitamento
de sabores auténticos.
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APENDICE B - Sumério e Pagina 3 da Cartilha.

Sumario

0 cafd e sua
nutficional po

Cusijos m s elemento cultural que irmpulsiona o
2CONomia =

. ber pera acalher auac | O café e sua importancia
B ol cultural, econdmica e
Caractensticns : 5 analisadss 2 nutricional para a

Sumestfies d2 oo . s
. sociedade brasileira
Receitos dos eofds

Canelusis ————

Agradecimentos —

APENDICE C - Paginas 4 e 5 da Cartilha.
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fé se adapra a todos os

ZOSLOS € OCAS

B VIRENEMm
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APENDICE D - Paginas 6 e 7 da Cartilha.

Produgao de Café no Brasil

Mo sno de 2022 em
Minas Gersis, foram R$
B29 hilhdes am
producfo cie cafd.

E muita cafd sendo
praduzida !

Alem e ser uma bebida
delicioss, 0 cafe & cheio
de nurientes & de
significadn. Ele nos sjuda
& estreitar  lagos e
comaartilhar momentos
especials

E néo paodemos
saguecer  das  vérias
formas de tomar cafg
café tradicional,
gourmet, aspecial forts
fraco, com  Isits, com
chantil by, ats COm
pebidas aleodlicas

Produgto dos Cefés do Bresil acwe 18 milkto de bectares em
2073 - acesse palo OR.

{EMERAPA, 2022).

33

Conhece s histdria da chegada do café no
Brasil ?

O cafe fing Imente chesou ac Brasi| em 1727, quando o
Sargento portugugs Francisea oe Mello Palheta trouxe

umia muda de cafe escondida em o sua bagagem. Ele
plantcu a muda em Belsm do Fard e Bla ssguid por
todo opals.

Ma socca, o cefe passou pelo MaranhZo, Bahila, Rio de
Jeneiro, Sac Paule, Perana e Mines Gerais, atg
earantrar seu lar smo Campinas, rue acabou se
tornando um grande polo produtor,

Os estados de Minas Gersis, Esolito Santo & Sao
Paup sA0 0s campedes de produgo ..

{ALVES =tal 2011 [

auxiliar a suasande.

‘Woe® gonhece os ninvientes Masndoé ooafé verde qua
tho griic de café verde 7 preparamos como babida,
nac & mesrod

como




APENDICE E - Paginas 8 e 9 da Cartilha.

Queijos mineiros,
elemento cultural que

impulsiona a economia
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APENDICE G - Paginas 12 e 13 da Cartilha.

APENDICE H - Paginas 14 e 15 da Cartilha.

A rnaiona dos produtcres Atualmente, em termos de

de gueijos srtesanais s8o  produgic, o Erazil

sgicultores fariizras! encontra-=e  entre o0s
cinco maloes oo rmundo
O hdnite de comer queijp Segunco o dltimo Censo

chegou no Brasil junto com Agropecudrio, exstem
175198 estabelecimentos

Braszil  que

g corte portugusss @ no
perodo colonisl em 1532 rurais  no

produzem difersntes tpos

Mequela Epoca o lete e de gueijos e recueifo
cubosg dimentos  Destes, 143621 sh0
perecivers =& podiam ser  gerencisdos cor

consumides pettinhe de  agncultores famileres, que

onde  eram  procduzidos.  produze m WET tonelzdas
anuais. En 2021, a3

produgéc de  todos  of

Masz o queio podia wvisar
longel

empresncimentos do
Hoje em dia, o Erazil segmento € de 223557

continus  arassndo na loneladss.

procugo de queijos

TEMBERAPA, W03

QUEIOS ARTESANAIS

San feitos com lefte fresquinhc & netural, sem passar
por nenaum procssso de industrializa cio, E soredite,
fzg0 fez toda a diferenga no saooe & na texiura desses
qusios. Ous 530 Eo apreciados nEo s0 para Comer
puro, mas também come ingredientes em pratos da
nossa gasironomia,

E urna verdaceirs explosio de sabores e texluras pars
o5 5 senticos humano. E tem meis, possuem um papes!
coondmice & sccial muto significative nas regides
chide 830 Oroduzicos, sale por gue?

Poreyue apy ntem carectersticas dnlces, gque vem
ndo 56 da forma da fazer, mas também da ouiros
fatores como clims, amiien pe&;‘tagem & OUros
slemiertos gus influenciam ne alimentaciio das vace s
pnsﬁgén do eite & #1€ nas bactérias bras qus
ssentes no IBite & no amblente. F desse
mangira ous o8 gqueios ar‘tasénaia 50 caractesizam
peins seus sabores e lexiura; oem diferenies uns dos
oLrtr o, .

TIoB BECUBCET CUS 63665 Juslos
tracicdes cutwals de Mines Gerals
a de produgho € passaca de gerago
d= pai para fiho, € uma herangs cultural

Existe algo mais simbdlico gus

as gueijos

artasanais de Minas Garais ?

Miras & un Estedo redmente
irernel|

Replsto de crizas especias que
o trargformou em o simbolo
cutural do nozeo pars.

Sue vasta stenclo googrifica
abriga ure  dversidads de
costumes em cads cantinhe, o
gue dew orgem & uma
sooiscede super autSntca e
cheis  de manifeatagies
cutursis  dricas. Toda  es=a
autaticidade & refiatda desde
0 arfesanato ai2 as tengas, as
miEcas, aliteratra nfolclore, e
& daro, a odirgia, cwe e
deztaca pela presanca de ccbor
no murda, E uma verdadsira

edpenéncia para o2 5 senhidos
himano!

A comice o & sB oo
irgrederie em =, £ sitbolo, &
sigrificads, & representagio
de  deterninads  sodedade
que2e idertiica comota.

P8 RLARD: FILHD, 201 ETERANUTT at ol 201E).

Decreto regulamenta o
Arte e © Selc Quei
Artesanal

05 SEI05 ASSRILEAIT |
gimentizio . de  aorl
eleboredo de fanT
TECEtA & Qrocessl
cornctemsticas frod
ou culLrais

CUER EABER M2 IS BOERE & DECRETD

CUE REGULAMENMTA O JEELC [E

CUFLIC ARTESAMAL 7 E srilacessar o
CF o0 jado.

¢ ‘:Elr’wg@

fari® gy
TE e, ;;,-.




APENDICE I - Paginas 16 e 17 da Cartilha.

]
A nutri¢io ¢ os nutrientes \|
dos queijos.

.} Fistons : i orvids pelo
nosso m{mwncinghréwte guande estamos saudsvers,
L1h %

ham _ ‘papel for']damentel no
0 B ha man @ da nossa sande em

¥ida prncicalmente na infancis.

falzclo desses nutrientes € o cdlcio,
oue vermn 2 mente d2 malona das
pessnas guande falzrmos de qusijos ou leite e saus
denvados. E de fato, varios estudes ao longo das dlbmas
décadas visram mostando gque el & esssncisl para o
deservolvimento = 3 forga Oo:  NOSSOS  0SEOS,
ezgecislmente cara criangas e idozos.
Oz benefcios do o o desses dimentos ¥io muito

sEm, o consumo

e de &l os lacteos pode

gludar a prevenic (doencas de
dentesz}, reduzir

conirele do pesoc

rol awalz no

ACEGROVE =t al, 2012 EEF)
| EUROPEAN GRASSLAND FEDERA]

B RIZZOL, 2074 SCHHYDER;
FRIMCE. 201701

Evauwndn os estudos
veram mostrand 50

‘de
E
artida, o
fegular de
o lactecs,
el te Dglres
ueljce, pode reauzin o
de - mertalidade

CombDs 85  por

-—— 3 -
sumantevar o6 fAlveis
- de calesterol total e LD,
o que & positivo para

/ ﬁa&ﬁmaachdazaa"fﬁm

- - ———

Td et gl 203 ENIEI: ELHALKSE: MILSEN £1 8L 2015 FaryIn
1 8l 2017 = - -

G olnar tradicionsl de estio elimentar e saade do
coracin sustentave que o consumo de gorduras,
princicalments a gordura saturadas, elevavem og
nivels de colestero| wtal & de lpoprotena de baixa
densidace (LOL), levando a doengas cardiacas por
exzmplo B ol &’ que as diretrizes dietéicas de muitcs
pealses e de sucridades inlemacionals passaram 2
recomencar o consume de alimenics |acteds com
baixoteor de gorcura,

[DEQLNEIRS OTTO et =, 20NE; MUEHLHOFF et =l 20050




APENDICE K - Paginas 20 e 21 da Cartilha.

|

HARMONIZACAO DE
ALIMENTOS E BEBIDAS

A harmonizagdo de alimsntos € uma combinagao que
expressa perfeigo ents seres distivios, 5 ume
técnica  gue  polencializa e ehAfiguece 28
caracter(sticas dos alimentos s das bebides, podenco
alcanicar o auge da expetiencia em gus ume simples
refeiglo 53 torna Um acontecimenio memordvel, Ela
pode coorrsr guando dois alimentos ou um alimento & .
uma bebida s2n consumidos  juntos, tornaEndo 2 Caractenstlcas
‘experiencia melhor do gue gquendo cada ur'nfL

s g sensoriais dos queijos
L

Atg hofe nao existe nenhum conceflo definfdo sobre

harmonizagdo de alimentos, porem, alguns autcres 8 ana-hsados

conceifuam como 8 teora da combinagédc de sabores

que mostra gue alimentos & bebidas combinam
guand ocompartinam comoostos chave de ssbor,

20 21

APENDICE L - Paginas 22 e 23 da Cartilha.

SERRQ: Ceio de ma2a SUL DE MINAS: Qugjn mes cra
mecia, eom casca florida B gp massa fnada Aroma fort
rugosa. Arome forte ce owrsl  wedo. Com schor ldcten de
2 cepim Sabor forte, leve  jopwte  acider  medis s
picrcia acder bamlss e m  jovemonts calzde Umn guejo
ararger  presets "0 e fextua meis s8R com
retropost. Cueio de feds manos gorclrg quekradigo na
2cca 2 guehradica. oca

ALAGOA: (msjp cs messs  CANASTRA: Cheijc ds massa
facrada 8 lisa. Aroma SUEVS,  macis ecasca dus. Comaroma
o leve rotas lictess. Ssbor  jicra0 o amanteigado. D sabor
forte pearte, salgado com  sieve com poum sal & addez S

oo do s Tatura e, e o U s o Caracteristicas
compactn. com comeqo o8 cusbvadics.
cristalzagio.

sensoriais dos cafés

analisados

23
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MATURAL: Cafe com aroma
mirfo docs B infeso, notas
caramalo g chooolate 20 kite
Zebor de agicar mascao e
ribs cE cacal com aodsz
clrica  equiibrada,  corpo
licoros e retrogosto impa.

CEREJA DESCASCADO (CD)
Cafs com arema 2ueve. Sabor
de e, meago e amercoas &
acdsr ciica s 2 deficsda
Berm lirmpe o sgredave e
peladar, de oorpo lawe e
refrogosto praesrcao.
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APENDICE M - Péaginas 24 e 25 da Cartilha.

FERMENTAD:  Cafe  com
aroma  fruads, indo  para
alodlico. Motazs de laranpg
dnee 2 figo seen, bain dugor.
Smzor de cascs rmecereds
frutas gacas e arhda & acidez
ata  Compo  lcoso e
retrogosto Issemenis anargo.




APENDICE O - Paginas 28 e 29 da Cartilha.

APENDICE P - Paginas 30 e 31 da Cartilha.
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APENDICE Q - Paginas 32 e 33 da Cartilha.
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