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CONSTRUCAO COLABORATIVA DE SABERES
NA PRODUCAO DE QUEIJO COLONIAL

Introducao

O projeto construcao colaborativa de saberes na producao de queijo colonial, parceria dos
cursos de quimica e medicina veterinaria da Ulbra &€ um projeto de extensao que procura conhecer,
avaliar e agir sobre o plano pesquisado: a producao e comercializacao do queijo colonial gaucho.

Objetivos

O projeto envolve troca de conhecimentos entre os académicos dos cursos de quimica e
medicina veterinaria e pequenos produtores de queijo colonial. O objetivo é conhecer a historia da
producao do queijo colonial, analisar os pontos criticos de producao, buscar melhoria na qualidade
do queijo produzido, propiciando aumento da renda familiar, através da producao e comercializacao
de um produto de alta qualidade.

Metodologia

Para conhecer a histdria da producao de queijos das familias, realizamos entrevistas com os
seguintes questionamentos: Qual a origem da atividade familiar? O que mudou e o que ndo alterou em
relagéo a receita e ao modo de fazer? O que caracteriza o queijo colénia? O que descaracteriza o queijo
colonial? O que diferencia o queijo colonial dos demais queijos? Quais sGo as caracteristicas desejdveis num
bom queijo colonial? O que os consumidores valorizam no queijo colonial? Apds coleta-se uma amostra de
cada propriedade, registram-se as caracteristicas do produtos e realizam-se as analises fisico-quimicas e
microbioldgicas.

Resultados

A figura 1 apresenta as respostas de algumas entrevistas feita por pequenos produtores que
descrevem a origem e o processo de producao do queijo colonial. A figura 2 mostra uma parte das analises
realizadas. As figuras 3,4,5,6 e 7 mostram os resultados parciais obtidos. A tabela 1 apresenta as variacoes
dos parametros fisico-quimicos realizados, enquanto a tabela 2 apresenta os resultados microbiolégicos.
Entre os queijos analisados pode-se constatar que nao ha uniformidade das caracteristicas do queijo colonial
e, em alguns casos, problemas nas condicdes higiénico-sanitarias na producao.

Figura 1: Entrevistas realizados com familias de produtores.

Figura 2: Analises das amostras de queijos.
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Figura 4: Classificagao dos queijos quanto ao teor de gordura, para um

Figura 3: Classificacdo dos queijos quanto ao percentual total de 36 amostras analisadas.

de umidade, para um total de 56 amostras analisadas.
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Acidez % ac. Latico (m/m)

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

Umidade % (m/m) 39,43 % a57,51%
ente 0,02 e 0,1% Lipideos % (m/m) 14,89 % a 32,98 %
Acidez % ac. latico (m/m) 0,021 % a 0,81 %
Cinzas % (m/m) 2,40 % a 5,25 %
Figura 7: Percentual de queijos conforme teor de acidez,
para um total de 42 amostras analisadas Cloretos % (m/m) 0,13 % a1,92 %

Tabela 2: Média dos resultados das analises microbiologicas das amostras de queijo colonial de
diferentes regides do Rio Grande do Sul

- Coliformes Coliformes Staphylococcus ) .
Regido . A Salmonella Listeria
S AMOSTRA a 35°C a 45°C coagulase + ¢

o] spp. monocytogenes
UFClg (UFC/g) (UFC/g) PP ytog
ESFREG POA 1 3,5x10 6 0 3,0x10 8 Ausente Ausente
ESFREG POA 2 5,7x10 5 Ausente Ausente Ausente L. innocua
Porto
Alegre ESFREG POA 3 Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente
ESFREG POA 4 7,6x10 6 Ausente 7,0x10 s Ausente Ausente
ESFREG POA 6 2,2x10 ° 1,9x10 ° 7,0x10 ° Ausente Ausente
MRO0O01 4,6x10 6 Ausente Ausente Ausente Ausente
Morro s
Reuter MRO002 2,7x10 Ausente Ausente Ausente Ausente
MRO003 Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente
Santa SMHO1 4,0x10 * Ausente Ausente Ausente Ausente
Maria do
Herval SMHO02 3,3x10 Y Ausente Ausente Ausente L. innocua
Lajeado LJ13A 4,0x10 * Ausente 4,0x10 ° Ausente Ausente
TAQAO01 4.4x10 ° 8,6x10 ° 1,0x10 * Ausente Ausente
Taquara
TAQAO02 2,0x10 ' Ausente 3,5x10 ° Ausente Ausente

Conclusoes parciais

A analise das entrevistas mostrou que a producao de queijo colonial é uma atividade intimamente
relacionada com a historia das familias e uma importante fonte de renda para tais produtores. As analises fisico-
guimico preliminares demonstraram gue nao ha uniformidade na producao de queijo colonial, o que dificulta
sua caracterizacao. Novos estudos deverao ser realizados para caracterizar o produto, pois sé assim sera
possivel agregar valor a esse importante produto relacionado com a histéria do Rio Grande do Sul.
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