
Introdução
O queijo colonial gaúcho não possuir um padrão específico de
fabricação, legislação própria (RTIQ) e em muitos casos
inspeção, por isso ainda sofre restrições no mercado nacional.
Com a regulamentação os queijos artesanais terão a produção
e comercialização legalizada incentivando o investimento na
atividade, ainda dominada pela informalidade, e permitindo
sua comercialização em território nacional.

Objetivos
ü Resgatar a história e criar uma identidade de origem,

ü Avaliar e comparar as características físico-químicas dos
queijos coloniais de produção caseira e agroindústria familiar
de diferentes regiões do RS,

ü Realizar encontros entre produtores, pesquisadores e
técnicos da EMATER para devolução dos resultados.
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Figura	1	- Foto	de	amostras	de	queijo	recebidas	pelo	
laboratório.
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Gráfico 2– Classificação do teor de umidade dos queijos
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Gráfico	3	– Classificação	do	teor	de	gordura	no	extrato	seco	nos	queijos

Gráfico 1 - Comparativo do total de amostras recebidas
divididas em agroindústria e fabricação caseira

Tabela 1: Resultados dos questionários aplicado aos produtores indicando 
matéria-prima e processo utilizado na produção do queijo colonial.

Conclusões parciais
ü Não há uniformidade na produção do queijo colonial,
ü Ocorrem grandes variações entre os resultados obtidos para as 

características físico-químicas,
ü Os resultados repassados aos produtores possibilitam que ele 

conheça a composição química do seu queijo.

Figura	2- Reunião	de	devolução	de	resultados
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