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

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

Queijo Colonial, Analise fisico-quimica, Extensdo, Fabricacao caseira, agroindustria

A Universidade se responsabiliza pela geracdo e gestdo do conhecimento a servico da
humanidade. Producdo de conhecimento, a formagéo de profissionais, a transformacéo da
sociedade e da propria Universidade e a preservacao e difusdo cultural fazem parte de sua
missdo. O queijo colonial gaticho é um produto feito de forma artesanal cujas receitas e
técnicas de fabricacdo foram passadas as geracOes das familias que o mantiveram como
fonte de renda e sustento. Para o queijo colonial ndo existe uma forma padrdo de
producdo, por isso torna-se necessario conhecer os processos envolvidos em sua
elaboracdo, determinar e comparar as caracteristicas fisico-quimicas e os fatores que
influenciam na qualidade final do produto feito por pequenos produtores rurais. Foram
visitadas 14 familias da regido de Soledade /Rio Grande do Sul e coletadas 11 amostras
de queijo de fabricacdo caseira e 3 de agroindustrias, em parceria com a EMATER. As
amostras foram submetidas as analises fisico-quimicas de umidade, gordura, acidez,
residuo mineral fixo e cloretos, conforme metodologia descrita na Instrucdo Normativa
n° 68, 2006, do MAPA. A tabela 1 apresenta os valores de umidade, gordura no extrato
seco e a classificacdo de todas as amostras coletadas e a tabela 2 apresenta todos os valores
para as demais analises. A média dos resultados obtidos de umidade (48,5 %) e teor de
gordura no extrato seco (52,9 %), demonstram que 0s queijos desta regido séo
classificados como queijos de alta umidade e gordos, conforme portaria N° 146, 1996, do
MAPA. A média dos valores encontrados para as demais analises foram: cloretos (0,70
%); residuo mineral fixo (3,40 %) e acidez titulavel (1,04%). A partir dos resultados
observou-se que ndo ha uniformidade na producdo do queijo colonial. Muitos produtores
utilizam diferentes racas bovinas, modos de tratamento de ordenha, racdo, pastagens,
receitas e maturacdo que podem influenciar. as caracteristicas finais do produto. A partir
dos resultados foram realizados encontros para repasse dos resultados e conhecimento
dos produtores sobre as analises realizadas, pois o interesse do projeto € manter a
producdo de queijos artesanais e a confiabilidade do produto que faz parte da tradi¢éo
Rio-Grandense.
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Tabela 1 - Classificacdo dos Queijos conforme teores de umidade e gordura no extrato
seco. Fonte: IN 146 de 1996 do MAPA.

Umidade Classificacéao SorelurE e Clas’s_ificagéo
Amostra o ; extrato seco | matéria gorda
o (M/m) teor umidade o
0 (m/m) extrato seco
BAC - 01 50,41 alta 60,87 extragordo
ESREQ SOL - 01 48,62 alta 60,50 extragordo
ITA - 02 45,57 Média 48,87 gordo
BAC - 02 45,59 Média 50,51 gordo
Bog01 43,22 média 66,72 Extragordo
CAN - 01 51,45 alta 60,42 extragordo
ESPO1 63,57 muito alta 61,86 extragordo
IBIO1 43,81 Média 40,70 Semigordo
ITA-01 45,24 Média 53,63 gordo
MORO1 50,22 alta 51,04 Gordo
PAS02 48,92 alta 40,13 semigordo
PSO01 52,29 alta 45,06 gordo
SOL - 01 45,16 Média 45,58 gordo
SOL - 02 45,71 Média 43,29 semigordo

Tabela 2 - Resultados das Analises fisico-quimicas.

Amostra Gordura % | Acidez % ac lat Rgsiduo mineral Cloretos %

(m/m) (m/m) fixo % (m/m) NaCl (m/m)
BAC - 01 30,19 1,40 2,71 0,18
=SREQ SOLT 31,00 1,68 2,64 0,39
ITA-02 26,60 1,25 3,71 0,96
BAC - 02 27,48 0,56 3,63 0,13
BoqO1 37,88 0,55 2,94 0,78
CAN-01 29,33 1,25 2,67 0,24
ESPO1 22,54 0,62 3,18 0,62
IBIO1 22,87 0,81 3,62 0,86
ITA-01 29,37 1,61 3,98 1,46
MORO1 25,41 0,75 3,57 0,93
PAS02 20,50 0,78 3,76 0,16
PSO01 21,50 0,65 3,39 0,39
SOL -01 25,00 1,64 3,91 1,20
SOL - 02 23,50 0,98 3,97 1,30

INOVAR E CONECTAR




=XPOUL3RA SALAO DE EXTENSAO N
e

2 0138 Inovando e conectando pela fronsformagdo social

REFERENCIAS

SILVA, F; SILVA, G; ANALISE MICROBIOLOGICA E FISICO-QUIMICA DE
QUEIJOS COLONIAIS COM E SEM INSPECAO, COMERCIALIZADOS NA
MICRORREGIAO DE FRANCISCO BELTRAO-PR; Francisco Beltréo, 2013

JUNIOR, J.F.S; OLIVEIRA, D.F; BRAGHINI, F; LOSS, EM.S; BRAVO, C.E.C;
TONIAL, 1.B; CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA DE QUEINOS
COLONIAIS PRODUZIDOS EM DIFERENTES EPOCAS DO ANO.

JUNIOR, S.L.G; AVALIACAO DA QUALIDADE DO QUEIJO PRODUZIDQ
PELA AGRICULTURA FAMILIAR NO OESTE E SUDOESTE DO PARANA,
Universidade Estadual Do Oeste Do Parana, 2010.

AYUB, M. A,, CARLINI, C., SOUZA, C. F., ROSA, T. D., GUEDES, F. F., NHUCH,
E., et al. (Abril de 2001). Caracterizagdo dos Queijos Artesanais no Estado do Rio
Grande do Sul. Porto Alegre, RS, Brasil.

BRASIL. (12 de 12 de 2006). Instrugdo Normativa n° 68 - MAPA - Ministério da
Agricultira. Diario Oficial da Uniéo . Brasil.

BRASIL. (28 de 07 de 2014). Método de Ensaio - MET POA/SLAV/35/03/01. Diario
Oficial da Unido - MAPA - Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma
Agraria . Brasil.

BRASIL. (07 de Margo de 1996). Portaria n°146.Diario Oficial da Unido - MAPA -
Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria . Brasilia, DF, Brasil.

INOVAR E CONECTAR




