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O presente trabalho apresenta um projeto extensionista interdisciplinar desenvolvido por
académicos e profissionais das areas de Quimica e Medicina Veterinria da ULBRA. A
universidade € uma instituicdo responsavel pela geracdo e gestdo do conhecimento a
servi¢co da humanidade. Em sua misséo cabe a produgdo de conhecimento, a formacéo
de profissionais, a transformacdo da sociedade e da prépria universidade e a producéo,
preservacado e difusdo cultural. A Extenséo, ao tratar da promocao do dialogo de saberes
entre a academia e outros setores da sociedade, por meio do ensino e da pesquisa,
propicia que a Universidade possa cumprir a sua misséo, agregando valor social ao fazer
académico do ensino e da pesquisa. O projeto tem por objetivos promover trocas de
experiéncias entre os académicos, professores e pequenos produtores, levando em conta
0 conhecimento de cada um desses grupos, com a finalidade de obter um produto de boa
qualidade para o consumo, de acordo com os padrdes de higiene exigidos, propiciando a
melhoria da alimentacdo familiar e da renda obtida da comercializacdo do produto. Para
conhecer a historia da produgdo, a matéria-prima e processo de fabricacdo foram
visitadas 21 familias da regido Metropolitana de Porto Alegre. No momento da coleta
da amostra os alunos realizaram, com o produtor, uma entrevista. Em um segundo
momento as amostras foram submetidas as analises fisico-quimicas de umidade,
gordura, acidez, residuo mineral fixo e cloretos, conforme metodologia descrita na
Instrucdo Normativa n® 68, 2006, do MAPA. Os resultados obtidos demonstraram
umidade entre 44,0 e 58,0 % e teor de gordura no extrato seco entre 15 a 29 %, sendo
classificados como queijos de alta umidade e gordos, conforme portaria N° 146, 1996,
da ANVISA. Os valores encontrados para as demais analises foram: cloretos (0,20 a
1,60%); residuo mineral fixo (2,38 e 3,66%) e acidez titulavel (0,021 a 0,81%). A partir
dos resultados observou-se que ndo ha uniformidade na producdo do queijo colonial.
Como em qualquer atividade extensionista € necessario conhecer, avaliar e agir sobre o
problema pesquisado. A partir das entrevistas e analises foram realizadas reunifes
envolvendo todos os participantes que em conjunto definiram normas de producéo e
condutas higiénico-sanitarias adequadas.
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Tabela 1: Resultados das entrevistas realizadas com os produtores de queijo colonial
da Mesorregido Metropolitana de Porto Alegre.

Acidez?@cHt? | Residuo@mineral¥fixo] ExtratoBeco®@ | GorduraPhoRextratoP|Classifica¢ do@matérial Classificag doZiteor

Wt i) || @treiy i) %E{m/m) T i) seco®dim/m) gordalextrato®eco umidade
ESREG1 49,62 17,32 0,70 By 1,16 50,38 34,38 SEMIGORDO ALTA
ESREG2 49,62 23,37 0,48 3,60 1,43 50,73 46,07 GORDO ALTA
ESREG3 44,48 26,07 1,57 3,61 0,52 55,52 46,96 GORDO MEDIA
ESREG4 47,93 25,29 0,49 3,33 0,90 52,07 48,57 GORDO ALTA
ESREG6 44,51 27,27 1,61 3,02 1,07 55,49 49,15 GORDO MEDIA
MRO001 51,31 25,58 0,26 2,49 0,38 48,68 52,54 GORDO ALTA
MR002 48,70 25,54 0,48 3,53 1,15 51,30 49,79 GORDO ALTA
MR003 57,51 22,14 0,10 S} 1,58 42,49 52,11 GORDO MUITORLTA
SMHO01 47,27 24,13 0,04 2,61 0,20 43,73 55,19 GORDO ALTA
SMH02 50,98 22,15 0,12 3,51 0,80 51,30 43,17 SEMIGORDO ALTA
TAQAO01 49,56 26,78 0,61 3,03 0,90 49,71 53,86 GORDO ALTA
TAQA02 52,48 26,09 0,45 3,44 0,90 50,66 51,49 GORDO ALTA
CETAM 50,70 14,89 0,17 5,02 2,55 49,30 30,20 SEMIGORDO ALTA
01ROL 45,99 25,50 1,09 2,72 0,52 54,01 47,21 GORDO ALTA
02ROL 48,97 30,98 0,25 2,61 0,36 51,03 60,70 EXTRAZGORDO ALTA
03ROL 48,87 20,77 0,33 3,48 0,37 il A8 40,62 SEMIGORDO ALTA
ESREGOS 52,03 19,02 1,38 2,63 0,86 47,97 39,64 SEMIGORDO ALTA
CANO1 39,38 30,65 0,33 4,37 1,32 60,62 50,56 GORDO MEDIA
GRAO1 44,29 27,95 0,46 3,41 1,15 55,71 50,18 GORDO MEDIA
29 51,20 29,59 0,13 3,66 1,45 48,80 60,59 EXTRAEGORDO ALTA
u30 42,66 24,78 0,30 2,85 0,40 57,34 43,22 SEMIGORDO MEDIA
31 45,90 22,57 0,22 3,01 0,45 54,10 49,16 GORDO MEDIA
u32 54,08 25,68 0,34 2,51 0,35 45,92 48,10 GORDO ALTA
33 51,60 28,52 0,13 3,55 0,30 48,40 58,43 GORDO ALTA
L34 47,87 30,95 0,79 2,59 0,12 572,315 57,22 GORDO ALTA
MEDIA 48,70 24,94 0,51 3,26 0,85 51,14 48,76 GORDO ALTA

Tabela 2: Resultados das analises fisico-quimicas das amostras de queijo colonial da
Mesorregido Metropolitana de Porto Alegre.

Umidade®@(m/m) | Gordura®(m/m) AcidezZZ%Bcit? Residl:;v:‘i/\:?mk 4 Cloretosa%a(m/m) ExtratoBsec o Gu::;;z:ﬁ;::t C:::Zi:;itf‘v:;zr: Qassi::‘:;:‘fteonﬂ
ESREG1 49,62 17,32 0,70 BY 1,16 50,38 34,38 SEMIGORDO ALTA
ESREG2 49,62 23,37 0,48 3,60 1,43 50,73 46,07 GORDO ALTA
ESREG3 44,48 26,07 1,57 3,61 0,52 55,52 46,96 GORDO MEDIA
ESREG4 47,93 25,29 0,49 3,33 0,90 52,07 48,57 GORDO ALTA
ESREG6 44,51 27,27 1,61 3,02 1,07 55,49 49,15 GORDO MEDIA
MRO001 51,31 25,58 0,26 2,49 0,38 48,68 52,54 GORDO ALTA
MR002 48,70 25,54 0,48 3,53 1,15 51,30 49,79 GORDO ALTA
MR003 57,51 22,14 0,10 Sl 1,58 42,49 52,11 GORDO MUITORLTA
SMHO01 47,27 24,13 0,04 2,61 0,20 43,73 55,19 GORDO ALTA
SMH02 50,98 22,15 0,12 3,51 0,80 51,30 43,17 SEMIGORDO ALTA
TAQAO01 49,56 26,78 0,61 3,03 0,90 49,71 53,86 GORDO ALTA
TAQAO02 52,48 26,09 0,45 3,44 0,90 50,66 51,49 GORDO ALTA
CETAM 50,70 14,89 0,17 5,02 2,55 49,30 30,20 SEMIGORDO ALTA
01ROL 45,99 25,50 1,09 2,72 0,52 54,01 47,21 GORDO ALTA
02ROL 48,97 30,98 0,25 2,61 0,36 51,03 60,70 EXTRAZGORDO ALTA
03ROL 48,87 20,77 0,33 3,48 0,37 il A 40,62 SEMIGORDO ALTA
ESREGOS 52,03 19,02 1,38 2,63 0,86 47,97 39,64 SEMIGORDO ALTA
CANO1 39,38 30,65 0,33 4,37 1,32 60,62 50,56 GORDO MEDIA
GRAO1 44,29 27,95 0,46 3,41 1,15 55,71 50,18 GORDO MEDIA
29 51,20 29,59 0,13 3,66 1,45 48,80 60,59 EXTRAEGORDO ALTA
u30 42,66 24,78 0,30 2,85 0,40 57,34 43,22 SEMIGORDO MEDIA
31 45,90 22,57 0,22 3,01 0,45 54,10 49,16 GORDO MEDIA
32 54,08 25,68 0,34 2,51 0,35 45,92 48,10 GORDO ALTA
33 51,60 28,52 0,13 3,55 0,30 48,40 58,43 GORDO ALTA
L34 47,87 30,95 0,79 2,59 0,12 572,315 57,22 GORDO ALTA
MEDIA 48,70 24,94 0,51 3,26 0,85 51,14 48,76 GORDO ALTA
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