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A universidade é uma instituição responsável pela geração e gestão do conhecimento a 

serviço da humanidade. Em sua missão cabe à produção de conhecimento, a formação 

de profissionais, a transformação da sociedade e da própria universidade e a produção, 

preservação e difusão cultural. Para conhecer a história da produção, o queijo artesanal 

no Rio Grande do Sul foi passado de conhecimento de geração em geração por famílias 

que mantiveram suas raízes, como fonte de renda e sustento. A matéria-prima e 

processo de fabricação do queijo colonial produzido por pequenos produtores rurais, 

que não utilizam uma forma padrão de produção. Foram visitadas 21 famílias da região 

Metropolitana de Porto Alegre. No momento da coleta da amostra, em parceria com a 

EMATER, os alunos realizaram uma entrevista com o produtor. 
O trecho a seguir é a transcrição de uma das entrevistas:  
Produtor 1: Iniciei a produção de queijo após o casamento, utilizando a receita fornecida pela 
sogra, no ano de 1965. Entre as principais mudanças estão à construção da unidade de 
processamento, aquisição de formas apropriadas e boas práticas de fabricação. [...] 
atualmente vendo toda a produção no mercado ou na propriedade. Possuímos uma área 

externa ao lado da residência, específica para a produção de queijo, com forração em PVC. Em 

um segundo momento as amostras foram submetidas às análises físico-químicas de 

umidade, gordura, acidez, resíduo mineral fixo e cloretos, conforme metodologia 

descrita na Instrução Normativa nº 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 Nº 

146, 1996, da ANVISA. Os valores encontrados para as demais análises foram: cloretos 

(0,20 a 1,60%); resíduo mineral fixo (2,38 e 3,66%) e acidez titulável (0,021 a 0,81%). 

A partir dos resultados observou-se que não há uniformidade na produção do queijo 

colonial. Muitos produtores utilizam diferentes raças bovinas, modos de tratamento de 

ordenha, ração, pastagem e receitas que podem influenciar. A partir dos resultados 

foram realizados encontros para conhecimento do produtor sobre as análises. Pois o 
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interesse do projeto é manter a produção de queijos artesanais e a confiabilidade do 

produto que faz parte da tradição rio-grandense. 

 

 

 

 

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

da Mesorregião Metropolitana de Porto Alegre. 
Amostra Municipio Tipo de Industria Sistema de ordenha Tipo de Pasteurização Adição de iogurte Adição de fermento Adição CaCl2 Salga Formato Tempo de maturação

ESREG1

Santo 

Antônio da 

Patrulha

Agroindústria Balde no pé Panela Sim Não Não Sal no leite Redondo 5

ESREG2
Barão do 

Triunfo
Agroindústria Balde no pé Panela Sim Não Não Coalhada Redondo 10

ESREG3
Estância 

Velha
Agroindústria Canalizada Panela Não Não Não Coalhada Redondo 10/15

ESREG4 Parobé Agroindústria Balde no pé Panela Não Não Sim Coalhada
Redondo/ 

Quadrado
7

ESREG5 Araricá Agroindústria Balde no pé Panela Não Sim Sim Coalhada Redondo 20

ESREG6 Tapes Agroindústria Transferidor Panela Não Sim Sim Salmoura Redondo 18

MR001 Morro Reuter
Fabricação 

Caseira
Balde no pé -- -- -- -- -- 5

MR002 Morro Reuter
Fabricação 

Caseira
Balde no pé -- -- -- -- -- 3

MR003 Morro Reuter
Fabricação 

Caseira
Balde no pé Não Não Não Não Sal no leite Redondo 3

SMH01
Santa Maria 

do Herval

Fabricação 

Caseira
Balde no pé Não Não Não Não Coalhada

Retangula

r
8

SMH02
Santa Maria 

do Herval

Fabricação 

Caseira
Balde no pé Panela Não Não Não Sal no leite Redondo 3

TAQA01 Taquara
Fabricação 

Caseira
Não Não Não Não Não Sal no leite Redondo 1

TAQA02 Taquara
Fabricação 

Caseira
Não Não Não Não Não Sal no leite Quadrado 6

CETAM Montenegro
Fabricação 

Caseira
Canalizada Panela Sim Não Sim Coalhada

Retangula

r
10/20

01ROL Rolante
Fabricação 

Caseira
Balde no pé Panela Não Não Não Coalhada Redondo 10

02ROL Rolante
Fabricação 

Caseira
Balde no pé Panela Não Não Não Coalhada Redondo 15

03ROL Rolante Coalhada Balde no pé Panela Não Não Não Não Redondo 15

Tabela 1: Resultados obtidos a partir do questionário aplicado aos produtores pelos técnicos da EMATER/RS

 
 

Tabela 2: Resultados das análises físico-químicas das amostras de queijo colonial da 

Mesorregião Metropolitana de Porto Alegre.  
Amostra Municipio Tipo de Industria Sistema de ordenha Tipo de Pasteurização Adição de iogurte Adição de fermento Adição CaCl2 Salga Formato Tempo de maturação

ESREG1

Santo 

Antônio da 

Patrulha

Agroindústria Balde no pé Panela Sim Não Não Sal no leite Redondo 5

ESREG2
Barão do 

Triunfo
Agroindústria Balde no pé Panela Sim Não Não Coalhada Redondo 10

ESREG3
Estância 

Velha
Agroindústria Canalizada Panela Não Não Não Coalhada Redondo 10/15

ESREG4 Parobé Agroindústria Balde no pé Panela Não Não Sim Coalhada
Redondo/ 

Quadrado
7

ESREG5 Araricá Agroindústria Balde no pé Panela Não Sim Sim Coalhada Redondo 20

ESREG6 Tapes Agroindústria Transferidor Panela Não Sim Sim Salmoura Redondo 18

MR001 Morro Reuter
Fabricação 

Caseira
Balde no pé -- -- -- -- -- 5

MR002 Morro Reuter
Fabricação 

Caseira
Balde no pé -- -- -- -- -- 3

MR003 Morro Reuter
Fabricação 

Caseira
Balde no pé Não Não Não Não Sal no leite Redondo 3

SMH01
Santa Maria 

do Herval

Fabricação 

Caseira
Balde no pé Não Não Não Não Coalhada

Retangula

r
8

SMH02
Santa Maria 

do Herval

Fabricação 

Caseira
Balde no pé Panela Não Não Não Sal no leite Redondo 3

TAQA01 Taquara
Fabricação 

Caseira
Não Não Não Não Não Sal no leite Redondo 1

TAQA02 Taquara
Fabricação 

Caseira
Não Não Não Não Não Sal no leite Quadrado 6

CETAM Montenegro
Fabricação 

Caseira
Canalizada Panela Sim Não Sim Coalhada

Retangula

r
10/20

01ROL Rolante
Fabricação 

Caseira
Balde no pé Panela Não Não Não Coalhada Redondo 10

02ROL Rolante
Fabricação 

Caseira
Balde no pé Panela Não Não Não Coalhada Redondo 15

03ROL Rolante Coalhada Balde no pé Panela Não Não Não Não Redondo 15

Tabela 1: Resultados obtidos a partir do questionário aplicado aos produtores pelos técnicos da EMATER/RS
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