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X FEIRA DE AGRONEGOCIOS DA UNIVERSIDADE NILTON LINS
REGULAMENTO DO CONCURSO DE DERIVADOS DO LEITE 2026

REALIZACAO:

Este regulamento tem por objetivo estabelecer as normas relativas a realizagéo do
Concurso de Derivados do leite na X FEIRA DE AGRONEGOCIOS DA UNIVERSIDADE
NILTON LINS.

OBJETIVO

O objetivo do Concurso de derivados do leite na X FEIRA DE AGRONEGOCIOS DA
UNIVERSIDADE NILTON LINS é incentivar a producao de Queijo tipo Coalho, Queijo
Autoral e iogurte, de alta qualidade, estimular melhores praticas na producdo do produto
artesanal de derivado do leite, promover as regides produtoras do municipio, agregar valor
ao produto e divulgar a diversidade de sabores aos consumidores, agregando valores para
toda a cadeia, da producéo ao consumo.

1 - O Concurso de Derivados do leite, ser4 realizado dentro da X FEIRA DE
AGRONEGOCIOS DA UNIVERSIDADE NILTON LINS. Acontecera no dia 09 de Outubro
de 2026, as 19h, nas dependéncias da Universidade Nilton Lins — Parque das laranjeiras,
Av. prof. Nilton lins,3259 — bairro Flore — Manaus - AM sendo uma das atracdes do evento
X FEIRA DE AGRONEGOCIOS DA UNIVERSIDADE NILTON LINS, o que valoriza a
Agroindustria Familiar e Empreendedorismo Rural do municipio e regibes metropolitanas de
Manaus.

COORDENACAO:

1 - A coordenacdo do Concurso de Derivados do leite da X FEIRA DE
AGRONEGOCIOS DA UNIVERSIDADE NILTON LINS, serd composta pelos técnicos
das equipes de apoio da SEPROR AM IDAM — ADAF — ADS - e, o publico alvo, que séao
todos os Empreendimentos familiares e industriais de derivados do leite/Queijarias e
Laticinios em geral do Municipio do Manaus - AM.

PARTICIPACAO:

1 - Poderao patrticipar produtores de Derivados do leite de todos 0s municipios do Estado
do Amazonas.

INSCRICOES:

As inscrigbes poderédo ser feitas apartir do dia 02 de outubro de 2026 através do site:
amazonvet.com.br como também nos escritérios do IDAM, ADAF e ADS no municipio de
Manaus, como também nos demais municipios do Amazonas até o dia 06 de outubro, as
23horas e 59 min.

1/6
X FEIRA DE AGRONEGOCIOS DA UNIVERSIDADE NILTON LINS
Universidade Nilton Lins — Parque das laranjeiras, Av. prof. Nilton lins,3259 — bairro Flores — Manaus - AM



X FEIRA DE AGRONEGOCIOS DA UNIVERSIDADE NILTON LINS- AM

CATEGORIAS:
- O Concurso sera composto pelas categorias de produtos:

A - Produtores de Queijo Tipo Coalho de leite de vaca bovina, Produtores de Queijo Tipo
Coalho de leite de vaca bubalina, Queijo Autoral , logurte, coalhada e doce de leite
cadastrados junto aos servicos de inspec¢des oficiais, SIM (Municipal), SIE (Estadual), SIF,
Selo Artesanal, Selo Queijo Artesanal (Federal).

DERIVADOS DO LEITE:

1 - Os Derivados do Leite apresentado para o concurso deverao ser do proprio produtor.
2 — Os Derivados do Leite recebidos serdo identificados por numeros em suas
categorias.

3 - O queijo podera apresentar ou ndo, periodo de maturacdo, variando de acordo
com o processo produtivo basico de cada produtor de derivados do leite.

4- O produtor deverd entregar trés pecas de queijo para 0 concurso, nas mesmas
condicdes, sendo uma para 0 concurso, uma para a contra prova, outra para degustacao
do publico presente durante a divulgacdo dos vencedores na X FEIRA DE
AGRONEGOCIOS DA UNIVERSIDADE NILTON LINS, tudo visando a Valorizacdo da
Agroindustria Familiar e Empreendedorismo Rural.

O produtor de logurte, devera entregar trés embalagens de um litro para o concurso, nas
mesmas condi¢des, sendo uma para 0 concurso, uma para a contra prova, outra para
degustacéo do publico presente durante a divulgacdo dos vencedores na X FEIRA DE
AGRONEGOCIOS DA UNIVERSIDADE NILTON LINS, tudo visando a valorizacdo da
Agroindustria Familiar e Empreendedorismo Rural.

O produtor de coalhda, devera entregar trés embalagens de um litro para o concurso, nas

mesmas condi¢des, sendo uma para 0 concurso, uma para a contra prova, outra para
degustacéo do publico presente durante a divulgacdo dos vencedores na X FEIRA DE
AGRONEGOCIOS DA UNIVERSIDADE NILTON LINS, tudo visando a valorizacdo da
Agroindustria Familiar e Empreendedorismo Rural.

O produtor de doce de leite, devera entregar trés embalagens de 500g , nhas mesmas
condi¢bes, sendo uma para 0 concurso, uma para a contra prova, outra para degustacao
do publico presente durante a divulgacdo dos vencedores na X FEIRA DE
AGRONEGOCIOS DA UNIVERSIDADE NILTON LINS, tudo visando a valorizag&o da
Agroindustria Familiar e Empreendedorismo Rural.

5 — O produtor devera entregar seu produto para o concurso, especificando, a origem do
leite, se de vaca bovina ou bubalina , se é com leite integral pasteurizado, as
caracteristicas da casca, se € lisa e ou lavada (com ou sem presenca de fungos, resinas
e demais itens), data da fabricacdo, se é maturado ou ndo, se maturado, com quantos
dias de maturacdo esta o produto na data de entrega para o julgamento no concurso,
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ambiente da maturacdo efetuada, entre outras observagdes como uso de fermento entre
outras observagdes que o produtor entenda que deva enquadrar seu produto.

CRITERIOS DE CLASSIFICACAO:

1 - Serdo julgadas caracteristicas fisicas e organolépticas dos derivados do
leite, de acordocom as caracteristicas proprias do produto de cada uma das
regides produtoras.

2 - Serdo observadas as seguintes caracteristicas:

QUEIJO

Aspecto global: Aspecto/Aparéncia - deve apresentar um aspecto limpo, sem defeitos
visiveis como rachaduras excessivas ou manchas anormais. Compreendendo formato e
acabamento maximo de 10 pontos)

Cor: compreendendo coloracdo, geralmente creme a amarelo claro no caso do
confeccionados com leite bovino, sendo os de leite bubalino na cor branca ou levemente
creme (maximo de 10 pontos)

Textura: A textura do queijo refere-se a sensacao percebida ao toque e na boca, Tatil
(sensacdo percebida ao toque, como a maciez do cream cheese ou a firmeza do
cheddar). Visual: (aparéncia da superficie do queijo, como a presenca de casca, furos
(olhaduras) ou veios em queijos azuis. Auditiva: (Alguns queijos podem apresentar sons
caracteristicos ao serem cortados ou mastigados, como o0 estalido de um queijo
duro). (maximo de 10 pontos)

Odor: Intensidade (compreendendo de suave a muito forte dependendo do tipo de queijo
e seu processo de maturacdo. Queijos com maturacao prolongada tendem a ter aromas
mais intensos), (méximo de 10 pontos)

Aroma: compreendendo aroma caracteristico, resultante da acdo de microrganismos e
enzimas(Derivados do leite frescos podem apresentar um aroma suave de leite, Aromas
como azedo, amanteigado, de nozes, frutado ou floral podem indicar uma boa
fermentacao, Derivados do leite com mofos superficiais (como Queijos Brie e Camembert)
podem apresentar aromas caracteristicos de mofo, que podem variar de suave a mais
intenso dependendo da variedade), aromas indesejados (Amoniaco, azedo, fezes,
rancidez, amargo, metalico, de mofo, de terra, de estabulo, entre outros, podem indicar
contaminacdes bacterianas indesejaveis, (maximo de 10 pontos)

Consisténcia: Refere-se a firmeza ou maciez geral do queijo, pode variar de muito macia
(como cream cheese) a muito dura (como parmesao), queijos podem ser classificados
como frescos, moles, semimacios, semiduros ou duros, com base em sua
consisténcia. (maximo de 10 pontos)

Sabor: A analise sensorial do sabor em queijos envolve a avaliagdo de atributos como
docura (apresentam um leve sabor adocicado, que pode ser mais pronunciado em queijos
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de massa mais mole e com maior teor de lactose residual), salinidade (sal € um fator
importante na caracterizacdo do sabor do queijo, sendo que alguns tipos, como 0s queijos
azuis, sdo naturalmente mais salgados), acidez (acidez pode ser uma caracteristica
desejavel em certos queijos, como os produzidos por coagulacdo acida, mas também
pode indicar um defeito em outros, como queijos de massa lavada), amargor (amargor
pode surgir como resultado da acéo de enzimas durante a maturacao ou devido a defeitos
no processo de producdo) e umami (sabor caracteristico que pode ser percebido em
gueijos com maturacdo mais prolongada, devido a presenca de aminoacidos e
nucleotideos), além de outros sabores especificos relacionados ao tipo de queijo e ao
processo de maturagdo. compreendendo degustacdo, sabor e aroma/olfato (maximo de
40 pontos)

EMPATES:

1- Havendo empate na classificacdo final, serd ganhador o queijo que obtivermaior
namero de pontos no item SABOR

2- Caso permaneca o empate, sera ganhador o queijo que obtiver o
maiornumero no item CONSISTENCIA.

3- Se ainda permanecer o empate, sera ganhador o queijo que obtiver o
maiornimero de pontos no item TEXTURA.

DESCLASSIFICACAO:

1. - Os jurados poderdo desclassificar o queijo que nao estiver no padréo
estabelecido nas caracteristicas proprias de cada regiao.

2.- A presenca de contaminacgdo fisica, quando constatada por trés ou
mais juizes, ocasionara a desclassificacdo imediata do queijo.

JUIZES:
1. Durante o julgamento os juizes poderao se comunicar sempre que necessario.

2. ApOs o término da degustacdo e avaliacdo dos queijos, os jurados se
reunirdo para a soma das notas e preenchimento da planilha de resultados
finais.

IOGURTE
Caracteristicas IOGURTE

As caracteristicas organolépticas do iogurte incluem a aparéncia, aroma,
sabor e textura. Em geral, o iogurte quando ndo saborizado, apresenta uma
cor branca ou levemente amarelada, uma textura cremosa e suave, € um
sabor levemente &cido, resultante da fermentacéo lactica.
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Aparéncia:
e Aparéncia (Cor): (05 pontos)
O iogurte geralmente apresenta uma cor branca (quando saborizado com
outros produtos) , podendo variar para um tom levemente amarelado
dependendo da sua composigéo e processo de fabricacéo.
e Textura/Consisténcia: (25 pontos)
A textura do iogurte pode variar, mas geralmente & cremosa e
suave. logurtes tradicionais tendem a ser mais firmes, enquanto iogurtes
batidos podem ser mais liquidos e viscosos.
Aroma: (20 pontos)
O aroma do iogurte € tipicamente lacteo e levemente &cido, devido a
presenca de acidos organicos resultantes da fermentacéao.
Sabor:
e O sabor (50 pontos) do iogurte é caracterizado pela sua acidez, que
pode variar dependendo da
concentracdo de 4&cido lactico produzido pelas bactérias durante a
fermentacdo. O iogurte também pode apresentar outros sabores,
dependendo de aditivos como frutas, aclcares ou aromatizantes.

Textura (consisténcia):

« A consisténcia do iogurte € um aspecto importante, pois afeta a sua
percepc¢ao sensorial. Um iogurte de boa qualidade deve apresentar uma
textura firme, sem apresentar separacao de soro.

Consideracdes adicionais:

e« A analise sensorial do iogurte é importante para avaliar a sua
qualidade e aceitacao pelo consumidor.

e A acidez do iogurte é um fator importante que influencia o seu sabor e
conservagao.

o Oiogurte € um produto versétil e pode ser consumido puro, com frutas,
em receitas, etc., 0 que o torna uma opc¢ao nutritiva e saborosa.

EMPATES:

Havendo empate na classificacdo final, sera ganhador o iogurte que
obtiver maior nimero de pontos no item PALADAR/SABOR

Caso permaneca o empate, sera ganhador o iogurte que obtiver o maiornimero no
item CONSISTENCIA/TEXTURA.

DESCLASSIFICACAO:

Os jurados poderdao desclassificar o iogurte que nao estiver no padréo
estabelecido nas caracteristicas proprias de cada regiao.
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A presenca de contaminacao fisica, quando constatada por trés ou mais
juizes, ocasionara a desclassificacdo imediata do logurte.

DOCE DE LEITE

As caracteristicas organolépticas do doce de leite incluem a aparéncia,
aroma, sabor e textura. Em geral, o doce de leite apresenta coloragao
marrom-clara a marrom-caramelo, textura cremosa e homogénea, aroma
caracteristico de leite caramelizado e sabor doce, resultante da concentracéo
do leite e da reacao de caramelizacdo durante o processamento.

* Aparéncia (Cor): (05 pontos)

O doce de leite deve apresentar coloracdo uniforme, variando do bege-claro
ao marrom-caramelo, de acordo com o processo de fabricacdo. Nao deve
apresentar manchas, escurecimento excessivo ou coloracao irregular.

» Textura/Consisténcia: (25 pontos)

A textura do doce de leite deve ser cremosa, homogénea, lisa e de facil
espalhabilidade, sem grumos, cristais perceptiveis de aglcar ou separagao
de fases. Quando na versao em pasta, deve apresentar consisténcia firme,
porém macia.

* Aroma: (20 pontos)

O aroma deve ser caracteristico de leite cozido e caramelizado, agradavel e
equilibrado, sem odores estranhos, fermentados, ran¢gosos ou queimados.

* Sabor: (30 pontos)

O sabor deve ser tipicamente doce, agradavel e equilibrado, evidenciando o
leite e as notas caracteristicas da caramelizacdo. Nao deve apresentar
excesso de acucar, sabor queimado, amargor, acidez ou qualquer outro sabor
estranho que comprometa a qualidade do produto.

» Textura (20 pontos)

A consisténcia € um dos principais atributos de qualidade do doce de leite. O
produto deve apresentar massa homogénea, cremosa e uniforme, sem
cristalizacdo excessiva, separacdo de gordura ou soro, garantindo boa
estabilidade e excelente percepc¢éo sensorial.

Consideracfes adicionais

. A analise sensorial do doce de leite € fundamental para avaliar sua
qualidade e aceitacao pelo consumidor.

. A coloracdo, o aroma, a textura e o equilibrio entre docura e sabor
lacteo séo fatores determinantes para a classificagdo do produto.

. O doce de leite deve ser elaborado conforme as boas praticas de
fabricacdo, apresentando caracteristicas tipicas do produto e auséncia de
defeitos sensoriais.

. Serdo desclassificados produtos que apresentem sinais de
deterioracdo, fermentacdo, contaminacdo, mofo ou qualquer caracteristica
gue comprometa sua qualidade.

EMPATES

Havendo empate na classificacéo final, sera vencedor o doce de leite que
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obtiver o maior numero de pontos no item SABOR.
Caso permaneca o empate, sera vencedor o doce de leite que obtiver o maior
namero de pontos no item CONSISTENCIA/TEXTURA.

COALHADA

As caracteristicas organolépticas da coalhada incluem a aparéncia, aroma,
sabor e textura. Em geral, a coalhada apresenta coloracdo branca ou
levemente creme, textura firme e homogénea, aroma lacteo caracteristico e
sabor levemente &cido, resultante da fermentagdo do leite por bactérias
lacticas.

* Aparéncia (Cor): (05 pontos)

A coalhada deve apresentar coloracao branca ou levemente creme, uniforme
em toda a superficie, sem manchas, escurecimento, contaminacdes ou
alteracdes visiveis. O produto deve apresentar aspecto limpo e caracteristico.
* Textura/Consisténcia: (25 pontos)

A coalhada deve apresentar consisténcia firme, homogénea e uniforme,
mantendo boa estrutura, sem excesso de soro livre, grumos excessivos ou
separacédo de fases. A textura deve ser lisa e agradavel ao paladar.

* Aroma: (20 pontos)

O aroma deve ser caracteristico de produto lacteo fermentado, suave e
agradavel, evidenciando notas tipicas da fermentacdo lactica. Ndo devem
estar presentes odores estranhos, ran¢cosos, fermentacéo excessiva, mofo ou
qualquer outro defeito sensorial.

Sabor: (30 pontos)

O sabor deve ser caracteristico da coalhada, levemente &cido, equilibrado e
agradavel, refletindo a fermentacdo natural do leite. Ndo deve apresentar
amargor, excesso de acidez, sabor ran¢coso, metalico ou qualquer outro sabor
estranho que comprometa a qualidade do produto.

» Consisténcial/ Textura (20 pontos)

A consisténcia € um dos principais atributos de qualidade da coalhada. O
produto deve apresentar coagulacéo uniforme, textura firme e cremosa, sem
sinérese excessiva (liberacdo de soro), garantindo boa estabilidade e
excelente percepcgéo sensorial.

ConsideracOes adicionais

. A andlise sensorial da coalhada é fundamental para avaliar sua
qualidade e aceitacao pelo consumidor.
. A textura, o equilibrio entre acidez e sabor lacteo, bem como a

auséncia de defeitos sensoriais, sdo fatores determinantes para a
classificagdo do produto.

. A coalhada devera ser elaborada conforme as Boas Praticas de
Fabricagdo, apresentando caracteristicas tipicas do produto e condi¢des
higiénico-sanitarias adequadas.

. Serdo desclassificados produtos que apresentem sinais de
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deterioracdo, contaminacdo, fermentacdo inadequada, mofo, odores
estranhos ou qualquer caracteristica que comprometa sua qualidade.

EMPATES
Havendo empate na classificacdo final, sera vencedora a coalhada que
obtiver o maior niumero de pontos no item SABOR.

Caso permaneca o empate, sera vencedora a coalhada que obtiver o maior
namero de pontos no item CONSISTENCIA/TEXTURA.

DIVULGACAO DE RESULTADOS:

1 - Adivulgacéo dos resultados bem como as premiagdes ocorrerdo até o dia 10 de outubro

de 2026, tudo de acordo com a disponibilidade e a programacdo da Comissao
Organizadora deste evento, serdo divulgados os nomes dos produtores dos produtos
vencedores, bem como fixado em local a disposicédo de quem interessar.

ENTREGA DAS PREMIACOES:

1 - Os vencedores, ou seus representantes, devidamente identificados,
deverdo comparecer em local e horario programado/divulgado pela
Comissdo do Evento, para o0 recebimento de seus objetos
comemorativos de vencedor (prémios e honrarias), isto tudo acontecera
durante a X FEIRA DE AGRONEGOCIOS DA UNIVERSIDADE NILTON
LINS , no municipio de Manaus AM.

2 Serdo premiados o0s produtores cujos produtos nas devidas
caracteristicas sejam classificados até o 3° (terceiro) lugar, no Somatorio
geral de pontos acferidos pelo(s) jurado(s).

Este regulamento foi atualizado dia 01 de outubro de 2026 com base nas
determinacdes do Conselho Técnico da Comissdo Organizadora do
Concurso de derivados do leite na X FEIRA DE AGRONEGOCIOS DA
UNIVERSIDADE NILTON LINS .
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X FEIRA DE AGRONEGOCIOS DA UNIVERSIDADE NILTON LINS
Universidade Nilton Lins — Parque das laranjeiras, Av. prof. Nilton lins,3259 — bairro
Flores — Manaus — AM

PRESIDENTE VICE-PRESIDENTE SECRETARIO GERAL

FISCAL DA X FEIRA DE AGRONEGOCIOS DA UNIVERSIDADE NILTON LINS.

Responsavel Técnico pelo CONCURSO DE DERIVADOS DO LEITE 2026, na X
FEIRA DE AGRONEGOCIOS DA UNIVERSIDADE NILTON LINS.
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