
Introdução
O presente trabalho apresenta um projeto extensionista interdisciplinar desenvolvido por acadêmicos e

profissionais das áreas de Química e Medicina Veterinária da ULBRA. O Rio Grande do Sul é o segundo maior
produtor de leite do país (IBGE, 2014). Um dos derivados do leite, o queijo de produção artesanal, conhecido como
queijo colonial, tem destaque na culinária gaúcha e vem ganhando espaço no mercado nacional por apresentar alto
valor nutritivo e características peculiares.

Objetivos
O projeto tem por objetivos promover trocas de

experiências entre os acadêmicos, professores e
pequenos produtores de queijo colonial, com a
finalidade de obter um produto de boa qualidade para o
consumo, propiciando a melhoria da alimentação
familiar e da renda obtida da comercialização do
produto.

Metodologia

Resultados
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CONSTRUÇÃO	COLABORATIVA	DE	SABERES	NA	PRODUÇÃO	DE	QUEIJO	
COLONIAL	DA	REGIÃO	METROPOLITANA	DO	RS

25	famílias	da	região	
Metropolitana	de	

POA

Questionário Análises	físico-
químicas,	

conforme		IN	68,	
MAPA

Discussão	dos	
resultados	com	
os	produtores

A partir dos resultados observou-se que não há uniformidade na
produção do queijo colonial. Como em qualquer atividade
extensionista é necessário conhecer, avaliar e agir sobre o
problema pesquisado. A partir das entrevistas e análises foram
realizadas reuniões envolvendo todos os participantes que em
conjunto definiram normas de produção e condutas higiênico-
sanitárias adequadas.

Tabela	1:	Resultados	das	análises	físico-químicas	das	25	amostras	de	queijo	colonial	

Figura	1:	Amostras	de	queijo	colonial	da	região	metropolitana	de	POA
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Figura	2:	Classificação	quanto	ao	teor	de	gordura	no	extrato	seco Figura	3:	Classificação	quanto	ao	teor	de	umidade

Figura	4:	Reunião	para	socializar	os	resultados	com	os	produtores	e	pesquisadores


