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A produção e comercialização do queijo colonial artesanal é comum na região sul do 
Brasil, sendo um dos produtos artesanais mais apreciados pela população. O destaque 
do queijo se dá pelo seu alto valor nutritivo devido a sua composição química. O queijo 
produzido na região sul tem sido uma importante alternativas para os produtores rurais 
que encontraram nesta atividade uma forma de incentivar a renda familiar. 
Considerando a importância nutritiva e econômica da produção dos queijos coloniais e 
artesanais, este estudo tem como objetivo determinar as características físico-químicas 
dos queijos coloniais produzidos na mesorregião metropolitana de Porto Alegre. Foi 
aplicado um questionário (Tabela 1) para conhecer a história do produtor, processos de 
produção e matéria prima usada na fabricação do queijo. Cada amostra obtida passou 
por diferentes analises físico-químicas que determinaram a qualidade do queijo 
especifico de cada produtor, levando em conta seu modo de produção e a região em que 
ele se encontra. Em relação as análises coloniais, a tabela 2 apresenta os resultados 
obtidos das análises de gordura, acidez, cloretos, resíduo mineral fixo, extrato seco, 
gordura no extrato seco e umidade. O queijo de fabricação caseira apresentou resultados 
mais elevados que o de agroindústria para as análises de umidade, gordura, e gordura no 
extrato seco, enquanto que na agroindústria obteve-se resultados maiores para acidez, 
resíduo mineral fixo, cloretos e extrato seco. Concluindo que na fabricação caseira o 
queijo é mais gordo e úmido e na agroindústria o mesmo apresenta mais acidez (Gráfico 
1). E de acordo com o questionário, 71% dos queijos apresentam pasteurização na 
panela 29% não realizam pasteurização, em relação a salga 74% coalhada, 38% sal no 
leite e 8% não realizam salga. Os resulyados são repassados para os produtores a fim de 
melhorar as características, agregando valor ao produto. 

 
 
 
 



 

 
 

 
 
Tabela 1: Resultados das entrevistas realizadas com os produtores de queijo colonial da 

Mesorregião Metropolitana de Porto Alegre. 
 
 
  Tabela 2: Resultados das análises físico-químicas das amostras de queijo colonial da 
Mesorregião Metropolitana de Porto Alegre.  

 



 

 
 

 

 
   
  Gráfico 1: Resultados da comparação das amostras de queijos coloniais caseiros e 
agroindustriais da Mesorregião Metropolitana de Porto Alegre. 
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