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CONSTRUCAO DE SABERES DO QUEIJO COLONIAL, ANALISE
FISICO-QUIMICA DA REGIAO DE LAJEADO

STRAPAZZON, N1; LIMA, 1.S.0%; TRINDADE, B.G!; D'AVILA, F.GY BRAUN, BZ;
CARDOSO, J.R.S% GUEDES, F.F3.

Queijo Colonial, Analise fisico-quimica, Fabricacdo caseira, agroindustria

A producdo e comércio do queijo colonial é comum em todo Brasil, sendo um dos
produtos artesanais mais apreciados pela populacdo. O queijo produzido tem sido
importante na regido sul do Brasil como alternativa para os produtores rurais que
encontraram nesta atividade uma forma de complementar sua renda. As receitas e as
técnicas de fabricacdo do queijo colonial gaicho sdo diversificadas entre as familias. Para
conhecer os processos de producdo, determinar e comparar as caracteristicas fisico-
quimicas e os fatores que influenciam a qualidade final do produto, foram realizadas
analises de umidade, gordura, acidez, cloretos, residuo mineral fixo e gordura no extrato
seco, conforme metodologia descrita pela Instru¢cdo Normativa 68, 2006 do MAPA, de
amostras oriundas da regido de Lajeado/Rio Grande do Sul. A coleta das amostras de
queijo colonial foi realizada em parceria com a EMATER/RS, sendo 31 amostras de
fabricacdo caseira e 2 amostras de agroindustrias. A Tabela 1 apresenta os valores obtidos
nas andlise fisico-quimicas e a Tabela 2 mostra a faixa de variagdo dos resultados em
percentual massico de cada tipo de producgdo, caseira e agroindistria, separadamente :
umidade (39,87 a 56,98); gordura (14,89 a 32,98); acidez (0,06 a 1,06); residuo mineral
fixo (2,45 a 5,25 ); cloretos (0,12 a 2,55) e gordura no extrato seco (29,39 a 71,85). A
partir da obtencéo dos resultados e calculada a média geral, observou-se que nessa regido
0s queijos sdo classificados como de alto teor de umidade e gordos, segundo a Instrucédo
Normativa n° 146, 1996, do MAPA. Porém como foram disponibilizadas somente duas
amostras de agroindustrias, ndo foi possivel afirmar a real variacdo desde tipo de
fabricacdo. O queijo de fabricacao caseira apresentou resultados mais elevados do que na
agroindustria para todas as analises exceto cloretos. Concluindo-se que a regido possui
grande divergéncia de valores, pode-se avaliar que na fabricacdo caseira o queijo colonial
€ mais Umido, &cido e gordo do que na agroindustria.
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Tabela 1: Valores gerais da regido de Lajeado.

Acidez REslave Cloretos Caiz

L Umidade Gordura . mineral no extrato L

Amostra Municipio o % ac lat . % NaCl Fabricacéo

6 (M/m) % (m/m) fixo % seco %
(m/m) (m/m)
(m/m) (m/m)
LJ13A Encantado 50,26 28,38 0,62 3,24 1,04 66,80 | Agroinddstria
LJ15A Progresso 47,93 25,31 0,19 3,50 0,95 48,60 agroindistria

eEay | TR 50,70 14,89 0,17 5,02 2,55 29,39 LG
caselra

Ljor | Forquetinha | 54 og 2590 | 0,06 2,53 0,70 52,83 HETEEELD
caselra

L3102 Logalls 47,88 24,83 085 4,02 1,28 47,64 Hanezicle
caselra

Anta Gorda fabricacao
LJO3 48,93 24,75 0,38 3,40 0,92 48,45 gl

LJO4 HiatEriE 51,41 24,81 0,70 2,79 0,78 51,06 fabricacéo
caselra

LJO5 B [ElEE 49,16 18,95 0,21 5,25 2,09 37,27 fabricacdo
caselra

LJ06 LipelE 49,68 27,11 0,46 3,09 0,43 53,88 G
caselra

Loy | Avorezinha | 0 o6 32,79 0,44 2,96 0,63 61,82 fabricacéo
caselra

Encantado fabricacao
LJO8 50,13 19,11 0,66 4,69 1,92 38,31 p—sa

LJ09 oL S 47,53 2ali5 0,51 413 1,33 44,12 fabricacao
Baixo caseira

LJ10 LD 47,38 28,42 0,65 3,57 1,12 54,02 fabricacdo
caselra

LJ11 Rl 47,86 25,21 0,35 4,24 1,79 48,41 Hanezicle
caselra

LJ12 AT G 51,11 23,32 0,37 3,52 0,34 47,69 FITEEELD
caselra

Progresso fabricacao
LJ16 49,43 27,29 0,76 2,88 0,77 53,06 sy

LJ18 Hlgeese 51,17 24,74 0,79 2,70 0,13 50,67 fabricacdo
caselra

LJ19 DS 56,74 19,65 1,06 3,41 1,21 45,43 G
Lajeados caseira

L3120 A S 2 41,55 32,98 017 3,97 1,23 56,42 HHaEEEcD
caselra

Dois fabricacao
LJ21 Lajeados 43,62 31,92 0,46 3,08 0,81 56,62 p—s

Mugum fabricacao
LJ22 53,71 20,29 0,20 3,19 0,84 43,83 i

LJ23 Vs 49,51 25,10 0,30 3,01 0,47 54,23 fabricacdo
caselra

Li24 | Vespasiano | 45 43 29,67 036 2,45 0,22 58,77 fabricacéo
caselra

Marques de Fabricagio
LJ25 Solra 51,11 19,96 0,32 3,72 1,18 34,67 Caseita
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LI26 MEIGUIES B 48,86 27,27 0,42 2,93 0,76 54,26 fabricacéo
Souza caseira

LI27 s 49,73 21,83 0,08 3,02 0,24 40,89 gl
caselra

LJ28 Rt 46,61 31,63 0,39 3,52 1,08 64,82 SRS
caselra

Salvador do fabricacao
LJ29 ol 51,20 25,68 0,13 3,66 1,45 47,47 cmoeirs

LJ30 SEIEE 42,66 29,59 0,30 2,85 0,40 64,43 fabricacdo
caselra
Séao s

LJ31 | Sebastidode | 45,90 2852 | 0,22 3,01 0,45 49,73 Hnlezicle
cai caselra

LJ32 Capeld de 54,08 24,78 0,34 2,51 0,35 51,21 fabricacédo
Santana caseira

Lgg | MEnErEe 51,60 22,57 0,13 3,55 0,30 4331 fabricagéo
caselra

LJ34 =l 47,87 30,95 0,79 2,59 0,12 71,85 FITEEELD
Vendelino caseira

LI35 Encantado 56,92 28,63 0,58 3,01 0,36 54,88 bl
caselra

LJ36 I EIE 47,84 30,20 0,17 4,19 1,72 50,23 TR
caselra

Ly | SEETRGER | o 1822 | 073 4,65 0,94 37,26 HEEEGE
Sul caseira

Li3g | Cruzerode | 5947 29,50 | 0,55 4,64 2,05 55,68 HEEECD
Sul caseira

Tabela 2: Variacdo dos resultados de fabricacdo caseira e agroindUstria da Regido de

Lajeado.
Andlise Fabricacéo Caseira Agroindustria
Umidade % (m/m) 39,9a56,9 47,9 a 50,2
Gordura % (m/m) 14,94 33,0 28,4 a4 25,3
Acidez % ac lat (m/m) 0,06 a 1,06 0,19 a 0,62
Residuo mineral fixo % (m/m) 2,45 a5,25 3,24 a 3,50
Cloretos % NaCl (m/m) 0,12 42,55 0,95a1,04
0,
Gordura no extrato seco % 2044718 48,6 2 66,8
(m/m)
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