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O queijo produzido de forma artesanal, conhecido como queijo colonial, € um produto
muito apreciado e consumido pela populacdo do Rio Grande do Sul. Sua fabricacdo é uma
tradicdo passada de geragdo para geracdo comeg¢ando com os imigrantes que trouxeram a
receita ao Estado, sendo hoje considerado um produto tipico galcho. Por ndo possuir um padrao
especifico de fabricacdo, legislacdao prépria (RTIQ) e em muitos casos inspe¢ao, ainda sofre
restricdes no mercado nacional. Com a regulamentagdo os queijos artesanais terdo a produgao
e comercializacdo legalizada incentivando o investimento na atividade, ainda dominada pela
informalidade, e permitindo sua comercializacdo em territério nacional. A valorizagdo dos
gueijos regionais é um importante indutor para a economia e turismo local, além de ser uma
alternativa de renda e de permanéncia na propriedade rural. Estudos feitos sobre a entrada de
recursos nas propriedades mostram que metade da renda corresponde a venda do produto,
contrariando o que se pensava que o alimento era uma atividade secundaria. Este trabalho tem
como objetivo resgatar a histéria, criar uma identidade de origem, avaliar e comparar as
caracteristicas fisico-quimicas dos queijos coloniais de produgdo caseira e agroindustria familiar
de diferentes regides do RS, além de realizar encontros entre produtores, pesquisadores e
técnicos da EMATER para devolugdo dos resultados. Em um primeiro momento visitou-se as
propriedades rurais onde coletou-se amostras de queijo e aplicou-se um questionario para
conhecer a matéria-prima e o processo de fabricagao utilizado. Para determinar as
caracteristicas usou-se a metodologia descrita na IN n2 68/2006 do MAPA. Foram recebidas 175

amostras, conforme descritas no grafico 1. Os resultados obtidos a partir dos questionarios
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(Tabela 1) mostram que ndo existe padronizagdo no processo de fabricagdo dos queijos e que
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existem diferencas significativas nas varia¢6es dos parametros fisico-quimicos analisados (Tabela
2). Os queijos das agroindudstrias familiares e de fabricacdo caseira das regiGes analisadas
mostraram-se (midos e gordos. E muito importante realizar o retorno aos produtores,
apresentando os resultados para que conhecam 0 seu produto e com isso proponham melhorias

para producdo de um queijo de qualidade e maior valor agregado.

Grafico 1 - Comparativo do total de amostras recebidas,
divididas em agroindustria e fabricacdo caseira.
Total de amostras recebidas
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Tabela 1: Resultados dos questionarios aplicado aos produtores indicando matéria-prima
e processo utilizado na produgéo do queijo colonial.

- | HH — d_e
maturagao
Fabricagdo Caseira Holandesax lersey Panela Nao Nao N3o Leite Redondo 1,10 6,90
6 - Porto
Alegre S - - f
Agroinddstria lersey Panela Mao Mio s5im Coalhada Redondo 0,73 9,80
Fabricag3o Caseira lersey Nao Mao Mio Mio Coalhada  Retangular 147 13,83
2 - Caxias do
Sul L . _ N
Agrainddstria Holandesax Jersey Panela Mao MEo M3 Coalhada Redondo 1,19 10,50
Fabricagao Caseira lersey Nao Mao Mio MNio Coalhada  Retangular 147 8,92
3 - Lajeado
Agroindistria Holandesa Panela Mao Mio MNio Coalhada Redondo 0,95 6,00
Fabricagao Cassira lersey Nao Nao Nao MNao Coalhada  Ouadrado 1,04 8,75
1- Bagé
Agroinddstria lersey Panela Mao MEo 5im Coalhada Cuadrado 0,56 12,25
Fabricagao Caseira Holandesax lersey Nao Nao Nao MNao Leite Redondo 0,63 713
5 - Pelotas
Agroindistria - -
Fabricagdo Caseira Holandesax lersey Panela Nao Nao MNao Coalhada Redondo 1,07 6,10
11 - Soledade
Agroindistria lersey Nao Mao Mio MNio Leite Redondo 1,23 6,50
Fabricacdo Caseira Jersey Nao Nao NEo Nao Coalhada Redondo 1,23 6,17
Agroindustria Holandesa Panela Sim Mio MNio Coalhada Redondo 1,00 2,00
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Tabela 2: Média dos resultados obtidos das analises fisico-quimicas do queijo colonial.

Regido Umidade % Gordura®%  Acidez % Residuo Cloretos % Extrate Gordurano Matéria Teor
{mim} (mim}) acido latico mineral fixo NaCl (m/m) seco % extrato seco  gorda extrato umidade
{mim) % (mfm) {mim) % (mim) S8C0
6 - Porto Alegre  Fabricagao 5016 £3,21 2496+291 0392035 3044043 0702042 49402359 50672584 Gordo Alta
Caseira
Agroinddstria 4797 £ 3,00 2306 +403 1,04+054 331+041 099+032 52034300 4413=586 Semigordo Alta
2 - Caxias do  Fabricagio 4580 +424 2584 #4527 053+031 361+063 098+061 5435424323 4786=T742 Gorda Média
Sul Caseira
Agroindistria 45534509 2666 +451 0471033 380+060 121+034 54204530 4838 +1003 Gorda Média
3 - Lajeado Fabricagéo 4883 +£381 25554455 0431025 3504075 094+0863 511712381 5016:8%4 Gorda Alta
Caseira
Agroindistria 4910+£165 2684 £217 041+030 337+018 100+006 47284678 5770412487 Gorda Alta
1- Bagé Fabricagao 4997 £684 24534513 056023 311+026 0762019 50032684 48762496 Gordo Alta
Caseira
Agroinddstria 4443 #3889 2760 +424 0554031 4,05 + 0,68 1,13+041 5557 +389 45950+508 Gordo Média
5 - Pelotas Fabricagio 4883 +437 2555+464 043+065 350+073 0942039 5117+437 5016+835 Gorda Alta
Caseira
Agroinddstria
11 - Soledade  Fabricagéo 4865 +£584 2594 +£496 0893+040 3514043 O07F3+2047 51351584 5081 £8%89 Gorda Alta
Casaira
Agroindistria 4820£245 29294237 1451022 3024060 051+£040 518012245 567526482 Gorda Alta
10 - ljui Fabricagao 4902 +411 2433 +288 053+028 330+073 0742046 50982411 47882550 Gordo Alta
Casaira
Agroinddstria 4937 £487 2231+212 040+0.24 309+072 059+055 B5063+487 4410=180 Semigordo Alta
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