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A universidade é uma instituicdo responséavel pela geragio e gestdo do conhecimento a servigo da 3 Académico do curso de Quimica da ULBRA
4 Académico do curso de Medicina Veterinaria
humanidade. Em sua missdo, cabe a produgdo de conhecimento, a formagao de profissionais, a transformagao 5 do Prog de P6 30 em Doengas i e itarias da ULBRA
da sociedade e da propria universidade e a produgdo, preservagdo e difusdo cultural. O presente artigo
apresenta uma proposta de relacionar a extensdo com o ensino e a pesquisa, através da construgdo Umidade % (m/m) Lipideos % (m/m)
005%
colaborativa de saberes entre pequenos produtores rurais de queijo colonial das diversas regides
muito alta umidade (massa branda ou
do Estado do Rio Grande do Sul com académicos e pesquisadores das dreas de quimica e medicina mole > 55 %) ':j’;‘;f)‘"""[zs"’a
veterinaria. ® alta umidade (massa branda ou macio 46 a7%
€54,9%) magro (10,02 24,9%)

= média umidade (massa semidura 36,0 a
45,9%)

Figura 2: Classificagio dos queijos quanto ao teor de gordura, para um
total de 36 amostras analisadas.

Objetivos
Figura 1: Classificagdo dos queijos quanto ao percentual

Com base na estratégia 12.7 do PNE (IMPERATORE, 2015), o projeto de extensdo 1298, de umidade, para um total de 56 amostras analisadas.
Construgdo Colaborativa de Saberes na Produgédo de Queijo Colonial, tem por objetivos promover
Cloretos % (m/m)
trocas de experiéncias entre os académicos, professores e pequenos produtores e conhecer, avaliar Cinzas% (m/m)
e agir sobre os pontos considerados criticos na produgdo a fim de obter a melhora da qualidade e

agregar valor ao queijo colonial produzido no Rio Grande do Sul.

= entre2,00e4,10% &3
entre4,11€5,50%
g entre0,10€0,99 %

O projeto teve inicio em margo de 2016, com a participagdo de doze académicos. Foram selecionados M ente1,00e2,10%

56 produtores rurais de diferentes cidades do RS. Os académicos, acompanhados pelos professores, visitam as
. o o . . Figura 3: Percentual de queijos conforme teor de cinzas, Figura 4: Percentual de queijos conforme teor de cloretos

pequenas propriedade, conhecem a histéria das familias, da produgdo e comercializagdo do produto. pagra o total de 27 amoslqras Jana\lsadas para um total de 27 amostras analisadas

Em uma segunda etapa, atual momento do projeto, os alunos coletam uma amostra de cada
propriedade, registram a forma de acondicionamento, a data de produgdo e o periodo de maturagdo. Sdo Acidez % ac. Latico (m/m)

Tabela 1: Variagdo dos valores encontrados para as amostras
de queijo analisadas

realizadas analises fisico-quimicas de umidade, gordura, cinzas, cloretos e acidez, e microbioldgicas de coliformes
a 352C e a 459C, Staphylococcus coagulase positiva, Listeria spp. e Salmonella spp. As caracteristicas fisico-

quimicas sdo avaliadas conforme as técnicas oficiais descritas na IN N2 68 do MAPA (BRASIL, 2006) e as analises

Umidade % (m/m) 39,43%a57,51%
microbioldgicas foram realizadas conforme a IN N262, do MAPA (BRASIL, 2003).
g ( ) ente0,02e0,1% Lipideos % (m/m) 14,89% 232,98 %
R e S |ta d O S Acidez% . litico (m/m) 0,021%30,81 %
u Cinzas % (m/m) 2,40%a5.25%
Figura 3: Percentual de quejjos conforme teor de acidez,
para um total de 42 amostras analisadas Cloretos % (m/m) 013%2a1,92%
Como podemos observar na figura 1 os resultados obtidos para a umidade mostram que 78,6 % dos queijos
coloniais avaliados apresentam, valores entre 46,0 e 54,9 % classificando-os como queijos de alta umidade (geralmente Tabela 2: Médiados alises microbiolégicas d tras de queijo colonial de
diferentes regides do Rio Grande do Sul
conhecidos como queijo de massa branda ou macios). A figura 2 mostra que quanto ao teor de giordura teor de gordura P— P— p—
. lisad " Jassificad igord r Regul Técnico d oo | awostra asc assc cosguiase + | %M Lsteta
os queijos analisados podem ser classificadas como magros ou semigordos, conforme Regulamento Técnico de 3 R i e spp. [ monocytogenes.
Identidade e Qualidade de Queijos, portaria N© 146 de 07 de mago de 1996 do da Agéncia Nacional de Vigilancia ESFREG POAL 350 * ° 300 * Auserte. Ausene
L " ESFREG POA2 57310 © Auserte. Auserte. Auserte. L innocua
Sanitdria (Brasil 1996). Porto
e |esrecpors Asente Asente Asente Asente Auserte
Para o teor de cinzas, 88,9 % das amostras apresentaram valores que concordam com os encontrados por ESFREG POA4 760 ¢ Ausente 7040 Ausente Auserte.
vérios autores. No entanto o teor de cloretos encontrado nas cinzas foi extremamente baixo, ver figura 4, indicando que EsrREcPoRe 2240 ° 1940 7040 fusene puserte
MROOL a6x10 © Ausente Ausente Ausente Ausente
o tipo de salga realizada ndo é adequado. A figura 3 mostra que todas as amostras analisadas apresentaram acidez oo P o0 © po— yo— - v
inferior a 1 %, valor extremamente baixo que pode propiciar o desenvolvimento de micro-organismos patogénicos. A MROGS Ausente Ausente Ausente Ausente Auserte
. . a1 p Py " Santa SMHOL a0x0 * Ausente Ausente Ausente Ausente
tabela 1 apresenta a faixa de valores encontrados para as demais analises fisico-quimica para as amostrasanalisadas. Maria do
Herval SMH02 33a0 7 Ausente Ausente Ausente L. innocua
Os resultados para as analises microbioldgicas estdo apresentados na tabela 2. As analises microbioldgicas [Py T o0 © - woan © - -
comprovaram a auséncia de Salmonella spp. no entanto foi possivel o isolamento de Listeria inoccua, os patégenos que o TAQAIL aax0 86x0 1oao0 Ausente Auserte
TAQAD2 2010 " Ausente 3sa0 Ausente Ausente

segundo a Resolugdo RDC N2 12, de 02 de janeiro de 2001, ndo podem estar presentes. Quatro amostras apresentaram
valores para Staphilococcus coagulase positiva acima do permitido pela legislagdo e duas amostras com coliformes a

459C. A presenga de quaisquer destes micro-organismos em alimentos, acima do estabelecido pela legislagdo, demonstra

~ . .
que é necessdrio verificar os padrdes minimos de higiene durante a produgdo, armazenamento e comercializagdo ( O n C | u S O e S p a r-C I a I S

(SCHIMITT et al, 2011).
Os resultados demonstram que ndo ha uniformidade, e que em alguns casos, a produgdo de queijo

ndo é realizada em condigdes higiénico-sanitarias adequadas, tornando o produto inadequado para o consumo

N . . . V4 .
Refe re n C I a S b I b | I Og ra fl Ca S humano, sendo necessario a orientagdo quantoa sua fabricagdo comos produtores rurais.
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socializarem os resultados e, em conjunto com os produtores, estabelecerem normas de produgdo e conduta
higiénico-sanitarias. Como atividade extensionista é necessario conhecer, avaliar e agir sobre o problema
pesquisado, permitindo uma sinergia entre o conhecimento empirico do produtor e o conhecimento académico
do futuro profissional para o processo de aprimoramento da produgdo de queijo colonial, através de trocas de

saberes entre os grupos envolvidos.
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