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ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS DO QUEIJO COLONIAL 
PRODUZIDOS NA MESORREGIÃO METROPOLITANA DE 

PORTO ALEGRE 

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 produtivo 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.

OBJETIVOS

• Determinar as características físico-químicas dos queijos coloniais

produzidos na mesorregião metropolitana de Porto Alegre.

• Aplicar um questionário em cada produtor.

• Conhecer a história do produtor, processos de produção e matéria prima

usada na fabricação do queijo.

METODOLOGIA

Figura 2 – Preparação de análises físico-químicas

Figura 1 – Análise de cloretos
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Comparação dos resultados físicos-químicos entre queijos de fabricação caseira 
e de agroindústria

Agroindústria Fabricação caseira

RESULTADOS

Gráfico 1 – Comparação dos resultados físico-químicos de agroindústrias e de produção caseira
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Gráfico 2 e 3 – Resultados do questionário aplicados aos produtores

CONCLUSÕES
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. 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.
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