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Resumo

O objetivo do trabalho foi apresentar um diagnóstico geral sobre a produção de queijo Colonial arte-
sanal, informações técnicas e bibliográfi cas sobre os assuntos abordados na capacitação feita para produtores 
de queijo Colonial artesanal e os resultados das atividades realizadas durante a formação dos agricultores. 
O Curso de Queijo Artesanal teve oito módulos, oferecido aos produtores de queijo e profi ssionais da área, 
promovido pelo IDR-Paraná em parceria com Universidades, SEAB e suas empresas vinculadas. As palestras 
abordaram sobre saúde e sanidade do rebanho, obtenção higiênica do leite e boas práticas de fabricação de 
queijo, legislação brasileira do queijo artesanal, gestão da qualidade e fi nanceira da agroindústria, turismo 
rural e tecnologia de fabricação para o queijo Colonial. Constatou-se que na região de Laranjeiras do Sul há 
carência de informações sobre produção de queijo Colonial e há a necessidade de promover eventos voltados 
à atividade para que o queijo tenha qualidade para comercialização legalizada. 
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Abstract

The aim of the paper was to present a general diagnosis of artisanal Colonial cheese production, 
technical and bibliographical information on the subjects covered in the training given to artisanal 
Colonial cheese producers and the results of the activities carried out during the farmers’ training. The 
Artisan Cheese Course had eight modules, offered to cheese producers and professionals in the field, 
promoted by IDR-Paraná in partnership with universities, SEAB and its affiliated companies. The 
lectures covered herd health and sanitation, hygienic milk production and good cheese-making prac-
tices, Brazilian artisanal cheese legislation, quality and financial management of the agro-industry, 
rural tourism and manufacturing technology for Colonial cheese. It was found that in the Laranjeiras 
do Sul region there is a lack of information on the production of Colonial cheese and the need to pro-
mote events focused on the activity so that the cheese has the quality to be sold legally.

Keywords: Regional product; Producers; Technical knowledge; Legislation.

Introdução

O queijo Colonial é um produto típico da região Sul do Brasil, produzido por agricultores fami-
liares descendentes de europeus, e atualmente está em evidência por ser elaborado, em sua maioria, 
de maneira artesanal. Esse é um produto apreciado pelos consumidores que buscam lembranças, 
tradições e a garantia de que ele seja produzido com qualidade, conforme as condições higiênico-
sanitárias. 

O trabalho da extensão rural busca oferecer aos agricultores orientação técnica para que enten-
dam que o queijo Colonial artesanal precisa ser seguro para a comercialização e consumo. O Instituto 
de Desenvolvimento Rural do Paraná — IAPAR-EMATER (IDR — Paraná) — é a instituição res-
ponsável pela assistência técnica e extensão rural oficial no estado do Paraná, a qual possui sede no 
município de Laranjeiras do Sul — PR. 

Na região de Laranjeiras do Sul, dentro da sua prática cotidiana e profissional, os extensionis-
tas rurais que orientam os produtores na área de processamento de alimentos, no Projeto Estadual 
“Agroindústria Familiar”, percebem a necessidade de mais conhecimento técnico-científico por parte 
dos agricultores familiares sobre o assunto e constatam que a região é ainda escassa na área de pro-
cessamento de alimentos regularizados para comercialização. Os extensionistas rurais, por meio de 
seus saberes, vivenciam na prática da extensão rural a necessidade de maior valorização do que é pro-
duzido regionalmente para agregar valor e promover a mudança da realidade econômica das famílias 
agricultoras (IDR-PARANÁ, 2022).  

Apesar das mudanças na legislação nos últimos anos, o queijo Colonial artesanal não é reconhe-
cido oficialmente como um produto tradicional, visto que há carência de informações na literatura e 
na legislação sobre esse assunto.

Diante desse contexto, o presente trabalho teve como objetivos principais apresentar um diag-
nóstico geral sobre a produção de queijo Colonial artesanal, bem como, informações técnicas e bi-
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bliográficas sobre os principais assuntos abordados na capacitação feita para produtores de queijo 
Colonial artesanal e os resultados das atividades realizadas durante os oito módulos de formação dos 
agricultores, trazendo os saberes e as perspectivas dos participantes. 

Estado da Arte

A atividade leiteira do Brasil é a terceira maior do mundo, cuja produção é cerca de 34 bilhões 
de litros de leite/ano, tendo predominância em 98% dos municípios brasileiros com pequenas e médias 
propriedades rurais (COUTO, 2022). A Secretaria de Política Agrícola/ Ministério da Agricultura e 
Pecuária (SPA/MAPA) considera que, até o ano de 2030, só permanecerão na atividade os produtores 
que adotarem novas tecnologias, melhorias na gestão e aptidão técnica e econômica (BRASIL, s.d.).

Nos últimos anos, o melhoramento genético tem condicionado o aumento gradual da produção 
de leite. Quantidades adequadas de proteína, energia, sais minerais e vitaminas na dieta dos animais 
em lactação, irão resultar em mais volume e qualidade, sendo que uma alimentação adequada repre-
senta cerca de 75% dos custos na produção de leite (FERREIRA, 2022).

No Brasil, o manejo alimentar mais econômico na produção leiteira está no fornecimento de 
forragens, que constituem a alimentação básica, seguido por volumosos conservados como feno e si-
lagem para fornecimento em períodos de entressafra. Algumas estratégias de suplementação com fon-
tes de energia e proteína, bem como sais minerais, melhoram o desempenho reprodutivo do animal, 
diminuindo os períodos entre partos e redução da contagem bacteriana e número de células somáticas 
(SCHMELING, 2022; CAMILO et al., 2015).

Se o processamento de leite e derivados não for realizado corretamente, os produtos podem ser 
fontes de contaminação, ocasionando sérios riscos à saúde pública (SIQUEIRA et al., 2021). A pre-
venção desse problema começa com a saúde e sanidade do rebanho leiteiro.

A seguridade dos queijos coloniais está agregada à qualidade da matéria-prima (sanidade do 
rebanho, sanidade do manipulador no momento da ordenha e higiene durante a obtenção do leite) até 
o beneficiamento (pasteurização, higiene de equipamentos, manipulação e armazenamento) e, ainda, 
à distribuição do produto até seu consumo (RIBAS, 2019; SILVA, 2022; ROSOLEN et al., 2022). 
Segundo Bento et al. (2022), a sanidade do rebanho leiteiro de uma propriedade ultrapassa as necessi-
dades fisiológicas dos animais. O bem-estar animal e o estresse são fatores que afetam de modo direto 
a produção do leite. 

A qualidade do leite é medida pela Contagem Bacteriana Total (CBT), cujo resultado depende 
das boas práticas de higiene na obtenção e armazenamento do leite, o que pode alterar seu sabor e 
odor, além de diminuir o tempo de validade. A Contagem de Células Somáticas (CCS) é um indica-
dor de sanidade do rebanho, que corresponde a células de defesa das fêmeas e o aumento delas pode 
indicar inflamação no úbere, denominada de mastite a qual interfere tanto na quantidade como na 
qualidade do leite (SANTOS, 2022). 

De acordo com a IN 76/2018, o limite máximo estabelecido para CBT é de 300.000 UFC/mL 
de leite e para CCS é de 500.000 Cel/mL de leite. Com relação à composição do leite, a legislação 
estabelece o mínimo de 3,0% de gordura, 2,9% de proteína e 8,4% de sólidos totais não gordurosos 
(BRASIL, 2018). 

Segundo a IN 30/2013, as propriedades rurais que produzem queijos precisam ter um programa 
de controle de mastite, realizar análises regularmente da composição do leite, CBT e CCS, além de 
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possuir programa de boas práticas de ordenha e fabricação, controle de pragas e vetores, capacitação 
do ordenhador/manipulador, cloração e controle da potabilidade da água (BRASIL, 2013).

A IN 77/2018 (BRASIL, 2018), no capítulo II, ressalta que o estado sanitário do rebanho pre-
cisa ser acompanhado por um profissional da medicina veterinária e incluir um programa de controle 
de parasitoses, mastites, brucelose e tuberculose. Destaca também que é primordial desenvolver as 
boas práticas agropecuárias na propriedade rural, sendo comtemplado manejo alimentar, qualidade da 
água, refrigeração e estocagem do leite, higiene pessoal e saúde dos trabalhadores, higiene de super-
fícies/equipamentos/instalações, controle integrado de pragas, capacitação dos trabalhadores, manejo 
de ordenha e pós-ordenha. 	

A Lei Estadual nº 19.599/2018 aponta que, para assegurar a qualidade e inocuidade dos queijos 
artesanais, a propriedade rural precisa ser livre de brucelose e tuberculose, com certificação concedi-
da pela Agência de Defesa Agropecuária do Paraná (ADAPAR), possuir o controle de mastite, bem 
como adotar boas práticas de ordenha e fabricação e garantir água de qualidade (ALEP, 2018). Os 
cuidados no manejo da ordenha reduzem a contaminação microbiológica, química e física. Para que 
o leite tenha diariamente qualidade, o manipulador/ordenhador precisa seguir as boas práticas de or-
denha tanto no ambiente como no manejo dos animais (VIDAL; SARAN NETTO, 2018; ARAÚJO et 
al., 2013). Conforme a IN 76/2018 (BRASIL, 2018), o leite deve ser resfriado em até três horas após 
a ordenha a uma temperatura de 4 ºC, a fim de evitar a multiplicação de microrganismos patogênicos. 
Se o leite for comercializado para laticínios ou afins, deve ser recolhido da propriedade, no máximo, 
a cada quarenta e oito horas.                                           

O Leite Instável Não Ácido (LINA) é uma alteração na qualidade do leite, ocasionada pela au-
sência da estabilidade da caseína ao teste do álcool. O efeito causador do LINA pode estar associado 
a fatores genéticos ou à subnutrição, deficiência de energia e proteína, bem como pode estar relacio-
nado à composição do leite, com alterações físico-químicas, redução dos sólidos totais e qualidade 
nutricional (RIBEIRO et al., 2011; ZANELA; RIBEIRO, 2018). O LINA pode ser pasteurizado e 
utilizado na indústria para produzir derivados de leite não apresentando risco ao consumidor, desde 
que esteja dentro das normas de qualidade da legislação (SANTOS, 2023).

O queijo é definido como um produto alimentício oriundo da transformação do leite, que pas-
sa pelo processo de coagulação da caseína e pela ação de enzimas (renina e outras) em meio ácido 
(ácido lático). É considerado um concentrado de proteínas e gorduras, formando um produto com 
tamanho reduzido devido à eliminação da água através do soro e pode passar por outros tratamentos 
como calor, pressão, salga e maturação. O produto obtido desta transformação é um alimento de fácil 
conservação e digestão e possui alto valor nutritivo (AMARANTE, 2015). Na região Sul do Brasil, 
a arte de fazer queijos chegou com os imigrantes europeus, que, ao desbravarem a terra, constituíram 
espaços chamados de “colônias”. O queijo era produzido pelos agricultores familiares, então chama-
dos de “colonos”, e por isso a origem do nome, queijo Colonial (SILVA E ROCHA; CRUZ, 2022).

O queijo Colonial é identificado pela sua coloração amarela e geometria, na maioria das vezes, 
redonda, consumido fresco ou com até trinta dias de maturação. Geralmente, não apresenta casca 
quando fresco, mas possui casca fina quando maturado e casca mais espessa na medida que aumenta 
o período de maturação (MAZZUCATTO, 2022; BENINCÁ, 2021). 

A tecnologia de fabricação de queijos acontece a partir de várias etapas (Figura 1), as quais 
podem sofrer alterações, dependendo das características individuais de cada tipo de queijo. 
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Figura 1 — Fluxograma geral de produção de queijo Colonial

Fonte: Adaptado de Castro Cislaghi e Badaró (2019); Sarges (2022).
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	 O leite de vaca possui em média 87% de água e 13% de sólidos (4 a 5% de carboidratos, 3% 
de proteínas, 3 a 4% de gorduras, 0,8% de minerais e 0,1% de vitaminas) (NOGARA et al., 2022; 
SARGES, 2022). A composição química, físico-química e microbiológica afeta diretamente as etapas 
do processamento de queijos (SARGES, 2022).

	 Segundo a legislação brasileira, Decreto nº 9.013 de 29 de março de 2017 (RIISPOA/2017), o 
queijo precisa ser produzido a partir de leite pasteurizado. A utilização de leite cru pode ser mantida, 
mas o queijo necessita ser maturado por, no mínimo, sessenta dias ou quando estudos comprovem 
cientificamente que a diminuição do período de maturação não compromete a inocuidade e qualidade 
do produto final (BRASIL, 2017).

A maturação é um processo importante na fabricação de queijos Coloniais e deve ser realizada 
em local adequado, com umidade relativa ideal de 75 a 95% e temperatura entre 7 e 14 ºC. As prin-
cipais mudanças químicas e bioquímicas que ocorrem nessa etapa são a perda de umidade, quebra e 
degradação gradual da lactose, proteínas e lipídeos. A decomposição desses componentes irá afetar 
as características sensoriais do produto maturado, como cor, textura, odor, aroma e sabor. Durante a 
maturação, a viragem das peças precisa ser periódica para garantir a uniformidade da cor e o formato 
padrão (STRÖHER et al., 2020; MOURÃO, 2017; CASTRO CISLAGHI; BADARÓ, 2019).

Nos últimos anos, o poder público tem olhado para a agricultura familiar de maneira diferen-
ciada e, desde 2015, houve modificações na legislação de alimentos para agroindústrias de pequeno 
porte. O queijo, por ter grande aceitação, é um alimento em evidência e um dos principais segmentos 
com mudanças positivas. Em 2017, o MAPA modernizou a legislação do RIISPOA, de Decreto nº 
30.691/1952 para o Decreto nº 9.013/2017, atualizado na sequência pelo Decreto nº 10.468/2020 
sobre a regulamentação da inspeção industrial e sanitária de produtos de origem animal (BRASIL, 
1952; BRASIL, 2017; BRASIL, 2020). Antes disso, foram elaboradas Instruções Normativas que 
favorecem os alimentos artesanais de origem animal, dentre elas, a de nº 16/2015, que estabelece nor-
mas específicas de inspeção e fiscalização sanitária referente a agroindústrias de pequeno porte para 
produtos de origem animal, sendo que o estabelecimento de pequeno porte precisa, no mínimo, estar 
registrado no serviço de inspeção (BRASIL, 2015).

No Estado do Paraná, foi elaborada a Lei nº 19.599/2018 que designa queijo artesanal como o 
produzido a partir de leite cru, em pequena escala de produção, procedente da própria propriedade 
leiteira, que utiliza micro ou pequena estrutura física, fabricado de maneira tradicional, com vincula-
ção e valorização territorial, regional ou cultural que confirmam a identidade do local (ALEP, 2018).

Em 2020, foi criado o Sistema Unificado de Atenção à Sanidade Agropecuária, com atenção 
especial à Agricultura Familiar e de Pequeno Porte no Estado do Paraná (SUASA-SUSAF-PR). Esse 
sistema tem como um dos seus objetivos incentivar as agroindústrias de pequeno porte, regularizadas 
no serviço de inspeção municipal, a alcançarem mais mercados estaduais para expansão dos negó-
cios, sendo que a Portaria nº 081/2020 estabelece requisitos e critérios para os municípios aderirem, 
gratuitamente e de forma voluntária, ao SUSAF-PR (ADAPAR, 2020).  

O intuito da formalização das atividades agroindustriais é fazer com que a propriedade rural 
gere renda e visibilidade de um produto artesanal e de qualidade. Para que a agroindústria se torne 
realidade, vários atores são envolvidos, como as entidades públicas e privadas, prefeituras, serviços 
de inspeção sanitária, entidades bancárias, instituição oficial de ATER, agência de fiscalização, uni-
versidades e profissionais liberais. 

Um projeto de implantação de agroindústria para produção de queijos precisa ser feito baseado 
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em princípios tecnológicos da fabricação de queijos, sendo que a gestão da qualidade é essencial e 
necessita ser aprimorada pelas agroindústrias (TORREZAN; CASCELLI; DINIZ, 2017). Para um 
alimento ser considerado seguro, a produção precisa seguir as normas da legislação vigente, e para 
contribuir com a rotina do trabalho de serviço de Inspeção, foi concedido para as agroindústrias 
os Programas de Autocontrole (PAC) (SCHIAVONE et al., 2022). A implantação dos PACs, como 
Boas Práticas de Fabricação (BPF), Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC) e 
Procedimentos Operacionais Padrões (POPs) permitem o controle higiênico-sanitário dos alimentos 
nas agroindústrias (COSTA et al., 2019). Todos os envolvidos que trabalham em algum processo da 
agroindústria precisam ter comprometimento para o sucesso da aplicação dessas ferramentas (ME-
DEIROS; SILVA, 2017; VILA NOVA, 2021; ADAPAR, 2020).

A garantia da qualidade dos produtos agroindustriais é uma forma de agregar valor ao produto 
e aumentar a renda na propriedade, porém, os agricultores precisam se adequar às tecnologias de 
mercado, sendo necessário entender a gestão financeira para alcançar efetividade em seus negócios 
(CASAGRANDE; CÂNDIDO, 2016). O uso das ferramentas que auxiliam na gestão financeira da 
agroindústria é escassa na literatura, porém, o IDR-Paraná, através de extensionistas rurais (bacharéis 
em Economia Doméstica), formularam uma ferramenta por meio de software gratuito de planilhas 
eletrônicas em 2022, as quais foram disponibilizadas às agroindústrias familiares assistidas pela Ins-
tituição. Essa planilha faz cálculos das matérias-primas, ingredientes, mão de obra, depreciação de 
equipamentos, entre outros, proporcionando conhecimento referente à viabilidade econômica para 
um empreendimento rural.

O Turismo Rural é uma atividade que ocorre nas propriedades rurais, que evidencia as ativi-
dades econômicas características da agricultura familiar, seu modo de vida rural, o patrimônio cul-
tural e natural, oferecendo produtos e serviços de qualidade e possibilitando bem-estar aos turistas 
(SANTOS, 2007). Caracteriza-se como atividade não agrícola que pode complementar a renda dos 
agricultores, não substituindo as outras atividades produtivas da propriedade (IDR-PARANÁ, s.d.). 
Uma iniciativa promissora do IDR-Paraná e parceiros foi criar, no ano de 2021, a Rota do Queijo 
Paranaense para incentivar a regularização das agroindústrias, atrelado ao Programa de Turismo Ru-
ral do Instituto. O objetivo foi colocar a produção de queijos paranaense em evidência, contribuindo 
para a geração de renda, valorização do produto, melhorias ambientais da propriedade e direcionar o 
consumidor a considerar a qualidade do queijo proveniente da agricultura familiar e sua história (IDR
-PARANÁ, s.d.). A Rota do Queijo no Paraná engloba diferentes opções de queijos produzidos por 
produtores rurais. Até fevereiro de 2024, trinta e uma queijarias regularizadas sanitariamente fazem 
parte da rota. Na visita guiada pela propriedade, o turista pode buscar informações sobre o proces-
samento dos queijos, degustar diferentes sabores e vivenciar momentos de lazer nas propriedades. A 
rota é uma ação dinâmica, em que novas queijarias podem ser integradas ao traçado (IDR-PARANÁ, 
s.d.; IDR-PARANÁ, 2022).

No desenvolvimento do projeto de capacitação de queijo Colonial artesanal foram abordados 
diversos assuntos técnicos-científicos apresentados na Tabela 1. As palestras foram ministradas por 
profissionais da área da assistência técnica e extensão rural — IDR-Paraná, servidores da ADAPAR, 
professores universitários das instituições UFFS, UTFPR e UNICENTRO e servidores do MAPA.
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Tabela 1 — Conteúdos programados nos oito módulos do Curso do Queijo Artesanal

Conteúdo dos módulos Instituição ministrante Carga horária (horas)

Módulo I: Saúde e sanidade do rebanho UTFPR/ ADAPAR 4 h

Módulo II: Nutrição animal e controle leiteiro IDR-Paraná 4 h

Módulo III: Obtenção higiênica do leite e 
Boas Práticas de Fabricação de queijo

IDR-Paraná/ UNICENTRO 4 h

Módulo IV: Legislação brasileira, projeto e implanta-
ção agroindustrial para produção de queijo artesanal

MAPA/ IDR-Paraná
4 h

Módulo V: Gestão da qualidade e fi-
nanceira na agroindústria 

UFFS/ IDR-Paraná
4 h

Módulo VI: Turismo Rural e o Queijo Artesanal IDR-Paraná 4 h

Módulo VII: Organização rural e mercados IDR-Paraná 4 h

Módulo VIII: Tecnologia de fabrica-
ção do Queijo Colonial Artesanal

UTFPR
4 h

Fonte: Autoria própria (2024)

Metodologia de trabalho

Em 2022, o IDR-Paraná promoveu na sede do município de Laranjeiras do Sul, uma capacita-
ção para produtores de queijo da região de Laranjeiras do Sul e contou com a colaboração de várias 
entidades parceiras, entre elas, a Secretaria de Agricultura e Abastecimento (SEAB), ADAPAR, Mi-
nistério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA), Universidade Federal da Fronteira Sul 
(UFFS), Universidade Tecnológica Federal do Paraná (UTFPR), Universidade Estadual do Centro
-Oeste (UNICENTRO), Centro Estadual de Educação Profissional Profa. Naiana Babaresco de Souza 
(CEEP), Cresol e Prefeituras Municipais de Laranjeiras do Sul, Nova Laranjeiras, Porto Barreiro, Rio 
Bonito do Iguaçu, Marquinho, Virmond e Cantagalo.

O evento intitulado “Curso de Queijo Artesanal” foi realizado entre os meses de outubro e 
novembro de 2022, dividido em oito módulos, no qual participaram agricultores familiares, exten-
sionistas rurais, profissionais dos Serviços de Inspeção (SIM), Vigilância Sanitária dos municípios 
(VISA), professores e alunos de graduação e pós-graduação das Universidades Federais UFFS e 
UTFPR. O Curso foi realizado em formato presencial e abordou assuntos técnicos/teóricos sobre os 
temas tratados no estado da arte: saúde e sanidade do rebanho, área livre de brucelose e tuberculose, 
nutrição animal e controle leiteiro, obtenção higiênica e boas práticas de fabricação de queijo, legis-
lação brasileira do queijo artesanal, gestão da qualidade e gestão financeira da agroindústria, turismo 
rural, organização rural e mercados e tecnologia de fabricação para o queijo Colonial. Cada módulo 
teve, em média, a participação de 75 pessoas. A metodologia das palestras foi expositiva, sendo que 
os ministrantes atuaram como mediadores dos conhecimentos envolvidos nas temáticas apresentadas.

Como forma de avaliar as atividades realizadas, desenvolveu-se um questionário com dez ques-
tões semiestruturadas cujo objetivo era o de avaliar de forma pontual a percepção dos participantes.

O questionário foi desenvolvido para entender a leitura que os participantes tiveram referente 
as oito semanas de curso. Antes de preencherem o questionário, os participantes foram esclarecidos 
sobre os objetivos da ferramenta e só preencheram os que concordaram. As perguntas 1 e 2 visaram 
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obter informações pessoais, endereço e município, porém essas informações não foram apresentadas 
nesta pesquisa, bem como não foram disponibilizadas para terceiros. A pergunta 3 procurou saber as 
características dos participantes da capacitação (tipo de público). Já as perguntas de 4 até 8 pretende-
ram verificar a avaliação dos participantes referente ao Curso de Queijo Artesanal, no que diz respeito 
a aspectos como avaliação geral, tempo de capacitação e entendimento das palestras, entre outros. 
As perguntas 9 e 10 foram abertas para relatar a percepção dos participantes em relação aos pontos 
que mais e menos gostaram, de modo que as informações pudessem ser utilizadas para melhoria 
dos cursos futuros. As últimas questões, 11 e 12, buscaram informações sobre as projeções futuras 
dos agricultores familiares em relação à participação em curso prático de fabricação de queijos e na 
criação de uma associação de queijeiros da região. A aplicação do questionário ocorreu no último 
módulo realizado, o qual contou com 92 participantes, sendo que destes 55 (59,78%) retornaram com 
respostas. As respostas foram avaliadas e descritas na análise de resultados.

O oitavo módulo, além da parte teórica, contou com uma parte prática degustativa/sensorial 
realizada por uma profissional da área de queijos, quando foram avaliados dezessete tipos de queijos 
artesanais trazidos voluntariamente por produtores. A avaliação realizada fez referência unicamente 
aos queijos que foram levados no dia do curso e teve por objetivo auxiliar os produtores no conheci-
mento das características do seu produto e da melhoria da qualidade.	

Resultados e discussão

Os participantes dos módulos da formação eram provenientes de sete municípios localizados 
no entorno de Laranjeiras do Sul, sendo eles: Nova Laranjeiras, Porto Barreiro, Rio Bonito do Igua-
çu, Marquinho, Virmond, Cantagalo e Laranjeiras do Sul. Observou-se, por meio dos resultados da 
Tabela 2, que os agricultores foram o grupo majoritário participante nos módulos (60%), o que era 
esperado. Houve ampla divulgação do evento para este público, o qual representa o ator principal na 
cadeia produtiva de leite e fabricação de queijos. 

Tabela 2 — Perfil dos participantes do Curso

Perfil dos participantes do Curso de Queijo Colonial Artesanal Porcentual (%)

Agricultores Familiares 60,0

Estudantes (graduação e pós-graduação) 4,0

Professores Universitários 5,0

Profissionais VISA/SIM/Prefeitura 15,0

Técnicos ATER 5,0

Médicos Veterinários — profissionais autônomos 11,0

Fonte: Autoria própria (2023)

	
No que diz respeito à percepção do curso como um todo, os resultados (Tabela 3) mostraram 

que 71% dos respondentes avaliaram o curso como muito bom e, quando solicitados para dar uma 
“nota” ao curso, 49% atribuíram o valor “10”. Pode-se considerar que, de modo geral, o curso foi 
bem avaliado pelos participantes. O curso foi realizado semanalmente, pelo período de dois meses, 
sendo a duração do curso considerada boa por 85% dos respondentes. Quando os participantes foram 
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questionados em relação ao aproveitamento dos conhecimentos vistos no curso, 62% informaram 
terem aproveitado a maioria das informações. Dessa forma, percebe-se a importância da promoção 
de eventos de capacitação aos produtores de leite e queijos, a fim de atualizá-los sobre os aspectos de 
legislação, produção e qualidade. Outro ponto que se destaca é a linguagem utilizada na capacitação 
que foi considerada “de fácil entendimento” para 55% dos participantes. 

Tabela 3 — Avaliação dos participantes referente ao Curso de Queijo Artesanal

No geral, como você avaliou o curso? Porcentual (%)

Muito bom 71,0

Bom 29,0

Como avalia a duração do curso?

Bom 85,0

Regular 15,0

Quanto conhecimento você aproveitou durante o curso?

Todas as informações 18,0

A maioria das informações 62,0

Algumas das informações 20,0

Como foi o entendimento sobre a linguagem ou termos usados pelos palestrantes?

Fácil entendimento 55,0

Normal 45,0

Fonte: Autoria própria (2023)

	
Quando os participantes foram convidados a colocarem suas percepções de forma aberta em 

relação ao curso, apontando aspectos positivos e negativos (Tabela 4), vários relatos corroboram os 
resultados obtidos das questões fechadas, destacando aspectos em relação à aprovação do curso, con-
siderando principalmente os temas abordados e a maneira como eles foram discutidos. Isso reflete na 
característica da linguagem e forma de apresentação dos conteúdos ao público. No que diz respeito 
aos pontos negativos apontados, pode-se observar que foi em relação ao tema ter se repetido ou som-
breado em algumas palestras e a questão do cumprimento do horário das atividades.
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Tabela 4 — Relatos dos participantes sobre o que gostaram e não gostaram do Curso
O que mais gostou curso? 
“Gostei de todas as partes”.
“Os módulos em geral trataram das situações do dia a dia em uma propriedade”.
“Da simplicidade na abordagem, na explicação dos temas”.
“Todos os assuntos foram importantes”.
“Gostei bastante da diversidade de conhecimentos apresentados e da dinâmica de execução do curso”.
“Importante, um curso abrangente, desde o cuidado com os animais, legislação, associação até a fabricação do queijo”.
“Todos os módulos foram importantes”.
“A linguagem simples dos palestrantes”.
“As palestras foram muito boas e fácil de entender”.
“Todos os conteúdos foram importantes, talvez podia ter sido preparado o queijo no começo do curso para ver o processo de 
maturação”.
“Dos conhecimentos da palestra sobre turismo rural, queijo artesanal e da palestra do presidente da APROSUD”.
“Da maneira que as informações foram passadas, com linguagem fácil e compreensível pela maioria dos palestrantes, além disso, os 
assuntos abordados abrangendo boa parte de toda a cadeia produtiva da fabricação de queijos”.
“Da diversidade dos temas, e da qualificação dos palestrantes, onde pode-se aproveitar muito o conhecimento passado”. 
“Gostei que todos os profissionais que apresentaram, tiveram maior número de detalhes. Gostei de conhecer sobre os cuidados com 
os animais no campo, para obter um produto final de qualidade, aliado a tudo que foi aprendido durante o módulo”.
“Gostei das palestras sobre nutrição animal e sobre a importância da higiene para que o leite tenha boa qualidade”.
“Gostei da explicação, da facilidade para poder abrir uma queijaria”.
“Entrosamento e qualificação dos palestrantes”.
“Gostei das palestras sobre higiene do local, saúde animal e água potável”.
“Gostei de todas as palestras que pude participar! Poderia ter mais aulas práticas na fabricação de queijos”.
“Tirei muitas dúvidas, pequenos detalhes que fazem a diferença e são muito eficientes”.
“O que mais gostei foi as palestras sobre turismo rural, custos de produção e o presidente da Associação de Queijos”.
“Foi bom, bem didático. Sem enrolação”.
“Além de todo conhecimento adquirido, gostei da paixão pelo queijo dos envolvidos em realizar o curso”.
“A troca de informações, muito conhecimento transmitido, gostei muito dos valores apresentados, empenho pela causa por conta da 
equipe organizadora em relação ao queijo Colonial artesanal”.
“O que mais gostei que foi dividido em módulos e está tendo incentivo na região sobre a atividade do queijo Colonial”.
“Gostei da diversidade de assuntos com uma forma de linguagem acessível ao público em geral”.
“Módulo produção de queijo, vários módulos muito bons. Poderia chamar o palestrante da APROSUD no 1º dia do curso para ter um 
produtor que fale a linguagem dos participantes”.
“No geral foi bom. Gostei do curso, os palestrantes souberam passar o conteúdo. Parabéns a equipe organizadora”.
“Como aluna da UFFS pude relembrar diversos conceitos vistos em aula, de uma forma prática. E pude aprender mais da área 
veterinária”.
O que mais gostei foi todos os módulos. “Penso que poderíamos fazer prática de algumas receitas”.
O que menos gostou no curso?
“Ficou um pouco repetitivo os temas de um módulo para o outro”.
“Algumas palestras ficaram repetitivas”.
“O ponto negativo é que era só uma vez por semana”.

“Que não foi comprido o horário”.
“Particularmente, não gostei do dia da semana porque precisei faltar alguns dias”.
“O formato do curso semanal”.
“Na forma em que foi apresentado algumas leis”.
“Não cumprimento dos horários do início”.
“Não gostei do horário muito longo de duração do curso”.

Fonte: Autoria própria (2023)
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Em relação ao fortalecimento da cadeia de produção leiteira na região, apenas os agricultores 
envolvidos em atividades na produção de leite e queijos responderam sobre perspectivas futuras de 
capacitação, previstas para o ano de 2023 (Tabela 5). Os resultados mostraram que 88% dos agricul-
tores estariam dispostos a participar de cursos práticos de queijos e 70% deles eram favoráveis em 
participar da formação de uma associação. Esse aspecto é importante, pois representa a necessidade 
dos produtores de leite/queijo se organizarem de forma legal de modo a serem mais competitivos 
frente às demandas comerciais. Dentre as atividades agropecuárias na região de Laranjeiras do Sul, 
a atividade leiteira é importante, sendo a média de produção de 270 mil litros por ano (PARANÁ, 
2021). A região possui três cooperativas que trabalham com atividade leiteira, sendo que há demanda 
de matéria-prima que pode ser processada para agregar valor ao produto.

Tabela 5 — Atividades após o curso (aos produtores rurais)

Se o IDR-Paraná oferecer em 2023 um curso prático de queijos, você participaria? Porcentual (%)

Sim 88,0

Não 6,0

Não opinou 6,0

É a favor de participar da formação da Associação de Produtores de Queijo da Re-
gião de Laranjeiras do Sul?

Sim 70,0

Não 3,0

Não opinou 27,0

Fonte: Autoria própria (2023)

Com relação à avaliação das amostras de queijos apresentadas voluntariamente pelos produto-
res (Tabela 6), observou-se que cerca da metade das amostras eram provenientes de agricultores com 
agroindústrias regularizadas. As características apontadas pela avaliação do especialista foram bem 
variadas, obtendo-se aspectos positivos e negativos. É possível observar que a maioria dos queijos 
considerados “com melhor qualidade” eram provenientes de produção regularizada. Este fato mostra 
a importância de orientação técnica in loco e a promoção de eventos de capacitação aos produtores 
rurais da cadeia leiteira. É importante ressaltar que vários dos aspectos “negativos”, apontados em 
algumas amostras de queijo, foram abordados durante as capacitações nos oito módulos realizados. 
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Tabela 6 — Atributos sensoriais dos queijos avaliados na análise técnica

Queijos Situação sanitária Atributos Sensoriais

Queijo 1 Agroindústria regularizada Massa linda, cor uniforme, textura cremosa, aromático, sabor agradável.

Queijo 2 Produção informal Cheiro animal, pequenas olhaduras, textura boa, sabor amargo.

Queijo 3 Produção informal Borrachudo, queijo fresco, olhaduras pequenas (possível contaminação 
por coliformes).

Queijo 4 Produção informal Casca dura, casca rachada e grossa, cheiro animal, sabor salgado.

Queijo 5 Fase regulatória Olhaduras aromáticas, queijo cremoso, sabor picante.

Queijo 6 Agroindústria regularizada Queijo fresco, massa bonita com pequenas olhaduras, cor uniforme, sabor 
agradável.

Queijo 7 Agroindústria regularizada Queijo defumado, massa bonita com pequenas olhaduras, cor uniforme, 
sabor agradável característico.

Queijo 8 Agroindústria regularizada Queijo temperado, sabor agradável, tempero bem distribuído.

Queijo 9 Produção informal Queijo amarelo — cor uniforme, massa bonita, olhaduras pequenas, sabor 
agradável, salgado.

Queijo 10 Agroindústria regularizada Queijo bem fresco, dessorando, cor desuniforme, sabor suave, aroma láti-
co, sem viragem adequada.

Queijo 11 Produção informal Queijo maturado, sabor salgado, com rachaduras, casca grossa.

Queijo 12 Agroindústria regularizada Queijo cozido, massa bonita, elástica, cor uniforme, aromático, sabor 
agradável.

Queijo 13 Agroindústria regularizada Queijo cozido, temperado com pimenta, massa borrachuda.

Queijo 14 Agroindústria regularizada Queijo cozido, temperado com orégano, massa borrachuda.

Queijo 15 Produção informal Olhaduras pequenas (possível contaminação por coliformes), rachadura 
na casca, cor desuniforme, casca grossa.

Queijo 16 Produção informal Queijo bem fresco, dessorando bastante, cor desuniforme, rachaduras, 
olhaduras, borrachudo, sem viragem adequada.

Queijo 17 Produção informal Odor ácido, cor desuniforme, borrachudo, sabor amargo no final, sem vi-
ragem adequada.

Fonte: Autoria própria (2023)

Considerações finais

A partir dos resultados obtidos foi possível verificar a participação ativa nos módulos e intera-
ção do público com os ministrantes.

Foi identificado, também, junto aos participantes, que a região de Laranjeiras do Sul ainda 
possui uma carência de informações na área e, dessa forma, é necessário promover mais eventos de 
capacitações teóricos e práticos voltadas à atividade leiteira. 

Foi possível observar a necessidade de haver maior união entre as entidades públicas como ofi-
cial de ATER, agência de defesa agropecuária, entidades de ensino superior, Prefeituras Municipais e 
entidades privadas para promover parcerias em benefício da produção de queijo Colonial. 

Um dos resultados positivos da capacitação foi a manifestação dos produtores em se organi-
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zarem de forma associativa e, como resultado concreto, ainda em 2022, foi criada a Associação dos 
Produtores de Queijo e Derivados de Leite da Região Centro do Paraná – APROLEQ, onde a sede fica 
em Guarapuava e possui produtores da região de Laranjeiras do Sul.

A formalização do trabalho conjunto e o conhecimento técnico são necessários para fomentar 
a produção de queijos e derivados de leite. A capacitação técnica aos produtores é uma forma de in-
crementar o processo de inserção dos produtos coloniais e artesanais no mercado através da melhoria 
técnica e profissional dos associados. Dentro dessa perspectiva, espera-se que os produtores tenham 
acesso a políticas públicas, tendo desenvolvimento local, geração de renda, qualidade de vida e maior 
visibilidade do queijo Colonial artesanal da região.
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