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Resumo

A producdo de queijos Coloniais é uma tradicdo na regido Sul do Brasil, representando identidade cultu-
ral e renda para muitas familias. O objetivo deste artigo é a caracterizacdo dos queijos coloniais e do processo
de producdo de uma agroindustria familiar localizada no municipio de Cantagalo, no Territério Cantuquiri-
guacu, Parana. Foram analisados quatro tipos de queijos: Tradicional, Temperado, Defumado e ao Vinho. Os
queijos foram classificados como de média umidade (36,0% a 45,9%), com massas semiduras, e, quanto ao
teor de gordura, os queijos Tradicional e Temperado foram classificados como gordos, enquanto o Defumado
e ao Vinho classificados como semigordos. A atividade de 4gua teve valor médio de 0,90, o pH médio foi 5,4,
e 0s queijos apresentaram caracteristicas sensoriais distintas. Portanto, a caracterizacdo da producdo e dos
queijos coloniais permitiu uma melhor compreensao das propriedades dos queijos produzidos na agroindustria
e sua diferenciacdo em relacdo a outros tipos de queijos.
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Abstract

The production of Colonial cheeses is a tradition in the southern region of Brazil, representing
cultural identity and income for many families. The objective of this study was to characterize Co-
lonial cheeses and the production from a family-run agroindustry located in Cantagalo, Cantuquiri-
guacu Territory, Parana. Four types of cheeses were analyzed: Traditional, Tempered, Smoked, and
Wine-Infused. They were classified as medium-moisture (36.0% to 45.9%) with semi-hard textures.
Regarding fat content, the Traditional and Tempered cheeses were classified as high-fat, while the
Smoked and Wine-Infused were categorized as semi-fat. The water activity had an average value of
0.90, the average pH was 5.4, and the cheeses had different sensorial characteristics. Thus, the charac-
terization of production and the Colonial cheeses provided a better understanding of their properties
and differentiation from other types of cheese.

Keywords: artisanal cheese factory; proximate analysis; characterization.

Introducao

Os queijos coloniais sao produtos lacteos tradicionais do sul do Brasil, com origem na imi-
gracao italiana no século XIX, sendo inicialmente produzidos de forma artesanal, com leite cru, em
propriedades rurais, para consumo familiar, e o excedente trocado em mercados locais (Ambrosini et
al., 2020). Com o tempo, o nome “Colonial” passou a ser associado as colonias de imigrantes, e sua
comercializa¢do passou a ocorrer tanto em ambito familiar quanto por meio de agroindustrias forma-
lizadas, o que levou, em alguns processos, a incorporacao da pasteurizacdo (Steinbach et al., 2021;
Roldan et al., 2023).

Além de seu valor cultural, o queijo Colonial possui grande importancia socioecondmica, sendo
amplamente produzido em agroindustrias familiares. Essa atividade gera renda para pequenos pro-
dutores, contribuindo para a manutencao das tradi¢Oes e para a geracdo de renda (Tesser et al., 2016;
Kamimura et al., 2019). Nos ultimos anos, alguns produtores brasileiros ganharam destaque ao unir
tradicdo, inovacado e exceléncia na qualidade de seus produtos (Penna; Gigante; Todorov, 2021).

No Territério Cantuquiriguagu, localizado na mesorregido Oeste e Centro-Sul do estado do
Parana (IBGE, 2022), a producdo desses queijos ocorre de maneira significativa, refletindo a iden-
tidade local e a valorizacdao dos saberes tradicionais (Ferreira; Ragazzon; Bainy, 2025; Ragazzon et
al., 2023).

O queijo Colonial é identificado pela coloracdo amarela, geometria geralmente redonda e mas-
sa cremosa, sendo consumido fresco ou maturado, sem casca quando fresco e com casca fina que se
torna mais espessa conforme o tempo de maturacao (Castro-Cislaghi; Badar6; Andrade, 2023; Raga-
zzon et al., 2023). A caracterizacao de queijos envolve parametros fisico-quimicos, microbiolégicos,
tecnoldgicos, sensoriais e sociais, sendo um desafio particular, pois a variabilidade esta associada a
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fatores como a diversidade microbiana, métodos de produgdo e alteracoes no leite, de acordo com a
estacdo, raca e dieta dos animais (Steinbach et al., 2021; Roldan et al., 2023).

Assim, a industrializacdo pode modificar aspectos do produto, tornando essencial a valorizacao
desses queijos para fortalecer sua comercializacdo, reduzir a informalidade e impulsionar o desenvol-
vimento rural (Roldan et al., 2023).

No Brasil, a regulamentacdao dos queijos coloniais evoluiu para garantir padrées minimos de
qualidade e seguranca dos alimentos, permitindo a comercializacdo em larga escala (Brasil, 2018).
No entanto, no estado do Parand, ainda nao ha um Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
(RTIQ) especifico para o queijo Colonial. Dessa forma, a Portaria n° 146/1996 do Ministério da Agri-
cultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) tem sido utilizada como referéncia para a classificacao
desses queijos com base no seu teor de umidade e gordura (Brasil, 1996). A auséncia de regulamen-
tacdo especifica destaca a necessidade de estudos que fornecam informacGes técnicas para apoiar a
normatizacdo e a obtenc¢do de indicacdo geografica para esse produto Tradicional (Kamimura et al.,
2019; Sobral et al., 2017).

Além das questdes regulatorias, o reconhecimento e a valorizacao dos queijos coloniais tém
sido impulsionados por iniciativas que buscam fortalecer os produtores locais (Ghedini; Corona,
2022). Desde 2021, o Instituto de Desenvolvimento Rural do Parana (IDR-PR-Emater) (Tesser et
al., 2016; Ragazzon et al., 2023), com apoio do projeto de extensdo “Alimentos Seguros na Cantu”
(Ferreira; Ragazzon; Bainy, 2025), tem promovido acOes para a regularizacao das agroindustrias fa-
miliares, fomentando a padronizacdo da produgdo e a melhoria da qualidade dos queijos da regido.
Essas iniciativas sdo fundamentais para aumentar a competitividade desses produtos no mercado,
garantindo sua identidade e autenticidade (Fitztum et al., 2023).

Considerando a relevancia econdmica e cultural do queijo Colonial, este estudo de caso teve
como objetivo descrever o processo de producdo e avaliar os queijos coloniais produzidos em uma
agroindustria familiar localizada no municipio de Cantagalo, do Territério Cantuquiriguagu, no Para-
na, por analises fisico-quimicas e sensorial. Essa acdo extensionista foi desenvolvida para auxiliar no
embasamento cientifico do processo de indicacdo geografica de queijos coloniais da Cantuquiriguacu
e para prestar assessoria técnica para a agroinddstria.

Além disso, os queijos foram classificados com base na legislacdo vigente, fornecendo subsi-
dios técnicos que possam contribuir para a sua valorizagao e regulamentacao, favorecendo a insercao
no mercado formal e a protecdo como um patrimonio alimentar regional.

Material e Métodos
Descrigdo da agroindustria e do processo de produgdo dos queijos coloniais

O estudo de caracterizacao dos queijos coloniais de uma agroindustria do Territério Cantuqui-
riguacu — Parand foi desenvolvido como parte do projeto de extensao “Alimentos Seguros na Can-
tu”. A agroindustria de laticinios analisada no estudo de caso localiza-se no municipio de Cantagalo
(25°22'28" S e 52°07'36" W), pertencente ao Territorio Cantuquiriguacu, na mesorregidao Oeste e
Centro-Sul do Parana (IBGE, 2022). Sua producao inclui diversos produtos lacteos, sendo os queijos
coloniais nas variedades Tradicional, Temperado, Defumado e ao Vinho os selecionados para analise
no estudo.
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A média de leite produzido era de 420 a 450 litros por dia, com producao de, aproximadamente,
30 kg de queijo por dia, sendo que parte do leite era fornecido para um laticinio externo da regido.

O processo de producao foi observado in loco por meio de visitas técnicas, registros detalhados
e entrevistas com a mestra queijeira, permitindo a elaboracdo do fluxograma e a descri¢do das etapas
produtivas. O fluxograma do processo de producdo dos queijos coloniais foi desenvolvido utilizando
a versdo gratuita da plataforma online de inovacdao Miro (Miro, s.d.). A pesquisa com a produtora
foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da universidade, registrado sob
CAAE: 78970224.8.0000.5564.

Preparo das amostras

A produgado total de cada tipo de queijo analisado — Tradicional, Temperado, Defumado e ao
Vinho - foi de, aproximadamente, 20 unidades de 1 kg cada. Para as andlises, dois queijos de cada
tipo, pertencentes ao mesmo lote, foram coletados em fevereiro de 2024. Os queijos Temperado e
Defumado tinham 18 dias de maturacdo; o queijo Tradicional 12 dias; e o queijo ao Vinho possuia 20
dias de maturacdo. Embora os queijos tenham sido produzidos em datas distintas, foram selecionados
os lotes com datas de fabricacdo mais proximas para as analises.

Os queijos coletados foram triturados em um processador de alimentos (Chrome 003320, Os-
ter) e homogeneizados para formar as amostras, sendo posteriormente armazenados em refrigeracao
a4+ 1 °C, até a realizacdo das analises.

Caracterizagdo dos queijos

Os quatro tipos de queijos coloniais analisados possuiam um processo de fabricagao distinto,
que possivelmente influenciava em suas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais. Assim, utilizou-
se como parametro de classificacdo os teores de umidade e de gordura, de acordo com o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) estabelecido no Anexo I da Portaria n°® 146 de 1996 (Bra-
sil, 1996), como descrito no Quadro 1.

Quadro 1. Classificagdo de queijos pelo teor de umidade em porcentagem, conforme Portaria
no 146/1996 — Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) de queijos

Contetido de umidade (%)

Queijo de baixa umidade (geralmente conhecido como queijo de Até 35,9%
massa dura)

Queijo de média umidade (geralmente conhecido como queijo de Entre 36,0 € 45,9%
massa semidura)

Queijo de alta umidade (geralmente conhecido como de massa bran- Entre 46,0 e 54,9%
da ou macio)
Queijo de muita alta umidade (geralmente conhecidos como de mas- Maior que 55,0%

sa branda ou mole)

Contetido de matéria gorda no extrato seco (GES) (%)

Extra gordo ou Duplo Creme Minimo de 60%

Gordo Entre 45,0 € 59,9%
Semigordo Entre 25,0 e 44,9%
Magro Menor que 10,0 e 24,9%

Fonte: Elaborado pelos autores, com base na Portaria No 146 (Brasil, 1996)
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Composigdo centesimal

Para a analise de umidade e residuo mineral, foi utilizado o método gravimétrico, em estufa a
105 °C e mufla a 550 °C, respectivamente (AOAC, 2005). O teor de proteina total foi determinado
pelo método de Kjeldahl, utilizando um destilador de nitrogénio e o fator de conversao 6,38 (IAL,
2008). A gordura foi quantificada pelo método de Gerber, por hidrélise acida, com separagdo em
butirémetro apés centrifugacao e aquecimento a 70 °C por 5 minutos (Brasil, 2022). A Gordura no
Extrato Seco (GES) foi calculada indiretamente pela Equacao 1 (Pereira, 2021).

% Gordura
% GES = ———— - (1)
04 Extrato seco total x 100

Jé o teor de solidos totais foi determinado a partir da diferenca entre 100% e a porcentagem de
umidade e compostos volateis (Brasil, 2022). Os resultados encontrados na analise de composi¢ao
centesimal foram expressos como média + desvio padrdao e em porcentagem (%). Todas as andlises
foram realizadas com trés repeticoes.

Andlises do pH, atividade de dgua e cor instrumental

O pH foi determinado com um pHmetro de bancada (HI2221, HANNA Instruments, Brazil), em
que 5 gramas de amostra foram adicionados em 50 mL de agua e mantidos sob homogeneizagao por 5
minutos, conforme o método descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), com trés repeticoes. A
atividade de dgua (Aw) foi medida com um analisador de atividade de dgua (CH8863, Novasina AG
Lanchem Lab Master) a 25 °C, e a cor dos queijos foi avaliada apenas na parte interna da massa, pelo
sistema CIE, sendo determinados os parametros a* (cromaticidade no eixo da cor verde para verme-
lha), b* (cromaticidade no eixo da cor azul para amarelo) e L* (luminosidade), com quatro repeticoes.

Caracteristicas sensoriais

O estudo de andlise sensorial foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Hu-
manos, registrado sob o CAAE 54229621.8.0000.5564. Trés avaliadoras semi-treinadas da area de
alimentos analisaram os queijos com base em parametros como casca, cor, consisténcia, textura, odor
e sabor, conforme os descritivos para o queijo Minas artesanal (Resende, 2014) e queijos coloniais
(Castro-Cislaghi; Badaré; Andrade, 2023).

Segundo estes autores, a casca poderia variar de lisa e fina a grossa e aspera, a cor do branco
ao amarelo escuro. Ja a textura era relacionada a presenca ou auséncia de olhaduras, e a consisténcia
indicava a maciez ou dureza do queijo ao ser pressionado com as maos.

Anadlise de dados

Os dados foram submetidos ao teste ndo-paramétrico de Kruskal-Wallis, pois ndo apresenta-
ram distribui¢do normal. Os tratamentos das variaveis com p < 0,05 foram comparados pelo teste de
Dunn, com p-valores ajustados pela correcdao de Bonferroni. As analises foram realizadas utilizando o
software Past versao 3 (Past, 2001). Os resultados foram apresentados como média + desvio padrao.
Os dados da analise sensorial foram apresentados de forma descritiva em um quadro com base nas
caracteristicas sensoriais dos queijos.
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Resultados e Discussao
Descrigdo da produgdo dos queijos coloniais

O fluxograma de producdo dos queijos coloniais nas variedades Tradicional, Temperado, De-
fumado e ao Vinho, fabricados no Territério de Cantuquiriguacu, Parana, foi elaborado com base no
acompanhamento in loco do processo produtivo, conforme apresentado na Figura 1.

O processo produtivo iniciou-se com o transporte do leite da ordenha até a sala de fabricagao,
onde foi filtrado, desnatado e pasteurizado a 65 °C por 30 minutos. A pasteurizacdo era realizada para
garantir a conformidade com a legislacdo brasileira, que exige o tratamento térmico para queijos ma-
turados por menos de 60 dias, salvo comprovacao de seguranca microbiologica (Brasil, 1998; 2017).
Dessa forma, a adogdo desse processo deve assegurar a qualidade sanitaria dos produtos, atendendo
aos requisitos normativos para sua comercializacao.

Apos a pasteurizagao, o leite foi resfriado até 40 °C em um tanque de “banca de gelo” e, quan-
do se atingiu a temperatura, o fermento lacteo foi adicionado, seguido do coagulante liquido a base
de quimosina. Durante essa etapa, a coalhada formada foi monitorada até o ponto ideal de corte. Em
seguida, o corte da coalhada foi realizado com movimentos em “8” para separar o soro, havendo uma
retirada de, aproximadamente, 30%. A massa foi, entdo, lavada com dgua quente a 82 °C, para que o
excesso de soro residual fosse removido, o que auxiliou na formagdo da textura desejada do queijo.
Entdo, a temperatura foi reduzida para 39 °C.

O sal foi adicionado a massa, contribuindo com o sabor e a preservacao dos queijos (Gonzalez
et al., 2024). A agroindustria ndo possuia uma quantidade padronizada de adigdo de sal entre as va-
riedades de queijos, o que pode ter gerado produtos com caracteristicas menos uniformes. Durante a
acdo, as extensionistas orientaram a produtora para padronizar a quantidade de sal nos diferentes lotes
e sugeriu-se a pesagem do sal em potes de polietileno previamente para facilitar a rotina de producao
que foi adotada pela queijaria.
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Figura 1. Fluxograma do processo de producao dos queijos coloniais (Tradicional, Temperado,
Defumado e ao Vinho)
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Fonte: Elaborado pelos autores (2024)

Em seguida, a massa era peneirada para remover o soro remanescente e preparada para a en-
formagem em formas de polipropileno, material adequado para moldar o queijo. O queijo passou por
prensagem com viragens, cada uma com duracdo de 2 horas. Por fim, a tltima etapa do processo de
producao foi a maturagdo, que ocorreu em sala climatizada com ar-condicionado split a 16 °C, por 20
dias. A maturacado € essencial para o desenvolvimento das caracteristicas sensoriais dos queijos colo-
niais, sendo influenciada por processos bioquimicos, como glicélise, lipdlise e protedlise (Giménez et
al., 2025). Assim, para os queijos produzidos pela agroindustria, o tempo de maturacdo intensificou
essas transformacdes, resultando em perfis sensoriais distintos.

As etapas adicionais conferiram caracteristicas especificas a cada variacao, o queijo ao Vinho
foi imerso em vinho Colonial da regido por 7 dias, o Defumado passou por defumacdo por 3 horas
apos 15 dias de maturacao, e o Temperado recebeu especiarias ap0s a salga, seguindo as etapas des-
critas até a maturacao (Figura 1).

Observou-se que os tempos de maturacdo nao eram padronizados entre os diferentes lotes do
mesmo tipo de queijo Colonial, sendo comercializados com menor tempo de maturacdo. As exten-
sionistas recomendaram a definicdo de um periodo minimo para cada tipo de queijo para garantir as
caracteristicas sensoriais desejadas dos produtos, bem como forneceram orientacées sobre as boas
praticas de fabricacao que poderiam ser melhoradas na agroindustria.
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Caracterizagdo e classificagdo dos queijos coloniais da agroindustria

O queijo Colonial ndo possui regulamentacao técnica especifica no Brasil para identidade e
qualidade, podendo apresentar variacdes conforme a regido e o método de producdo. Assim, as anali-
ses fisico-quimicas e sensoriais sdo fundamentais para entender seus atributos e mercado (Castilho et
al., 2019), bem como para o processo de obtencao de indicacao geografica para valorizacao dos quei-
jos Coloniais da Cantuquiriguacu. Adicionalmente, a atividade extensionista na propriedade auxiliou
a produtora na melhoria e padronizagao de alguns processos para garantir caracteristicas similares nos
diferentes lotes produzidos.

A Tabela 1 apresenta os resultados da caracterizacao dos queijos Coloniais Tradicional, Tem-
perado, Defumado e ao Vinho, produzidos em uma agroindustria localizada no Territério Cantuqui-
riguacu, Parana. Esses parametros foram usados para classificar os queijos conforme especificado no
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) de queijo, segundo a Portaria n° 146/1996
do MAPA (Brasil, 1996), constante na Quadro 1.

Tabela 1. Caracterizagdo fisico-quimica dos queijos Coloniais de uma agroindustria do Terri-
torio Cantuquiriguacu - PR

Tipo de queijo Colonial

Parametros Tradicional Temperado Defumado ao Vinho
Umidade (%) 41,0 £ 0,3 ab 37,7+0,8b 43,0 £ 0,3 ab 448+ 1,7 a
Sélidos totais (%) 59,0 + 0,3 ab 62,3+0,8a 56,9 + 0,3 ab 552+1,7b
Gordura (b.u.) (%) 27,7+0,1a 30,0+0,1a 247+0,1a 240+0,1a
GES (%) 46,9+ 2,6a 482+ 1,6a 43,4+1,0a 43,5+3,1a
Proteina (%) 26,2+ 2,6 ab 29,0+ 0,3 ab 27,0+ 0,4 a 19,1+£0,4b
Residuo mineral (%) 3,7+0,1a 2,8+0,1ab 3,6 +0,1 ab 1,9+0,2b
Atividade de dgua 0,89+0,1a 0,89+0,1a 0,90+0,1a 0,90+0,1a
pH 54+0,1a 54+0,1a 55%0,1a 54%0,1a
L* 84,9+ 1,4ab 82,6 +1,2b 86,1+ 1,5ab 86,1+1,2a
Cor a* -3,5+1,0b -2,8+0,2a -3,5+0,1b -3,3+0,1ab
b* 18,4+£0,5a 18,1+ 1,0a 18,0+ 0,4a 17,4+£0,1a

Resultados expressos como média + desvio padrdo.

Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa entre as médias pelo tes-

te de comparagoes multiplas pelo teste de Dunn com corregdo de Bonferroni (p < 0,05).

*Solidos totais (ST) englobam os componentes do queijo exceto a dgua; GES: Gordura em extrato seco.

** b.u.: Base umida.

A anélise fisico-quimica dos queijos Coloniais revelou diferencas significativas (p < 0,05)
entre as amostras, especialmente nos teores de umidade, sélidos totais, proteina e minerais (Tabela
1), refletindo as variacdes no processo de fabricacdo e nos ingredientes utilizados. Os queijos Co-
loniais analisados apresentaram umidade entre 37,7 + 0,8% (Temperado) e 44,8 + 1,7% (ao Vinho),
classificando-se como de média umidade (36 — 45,9%), ou seja, massa semidura conforme o RTIQ
(Brasil, 1996).
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Steinbach et al. (2021) relataram resultados semelhantes, observando teores de umidade entre
37,4% e 42,3% em queijos Coloniais coletados na microrregido de Francisco Beltrdo, Parana. Esses
valores também se enquadraram na categoria de queijos de média umidade. A maioria dos queijos
Coloniais do Territério Cantuquiriguacu analisados também se enquadrou como média umidade com
valores entre 41% e 45,7% (Ferreira; Ragazzon; Bainy, 2025).

O queijo ao Vinho apresentou teor de umidade maior (44,8 + 1,7%), enquanto o Temperado teve
o menor (37,7 £ 0,8%). A perda de umidade durante a maturagdo impactou na concentragao de s6lidos
totais, sendo o queijo Temperado, o que apresentou maior valor (62,3 + 0,-8), enquanto ao Vinho, o
menor (55,2 + 1,7). Durante a maturacgao, a perda gradual de umidade influencia diretamente a tex-
tura e a concentracdo de solidos totais em queijos (Castro-Cislaghi; Badaro, 2021). Essas variacoes
nos parametros fisico-quimicos podem estar associadas as diferencas nos processos de maturacao e
aos ingredientes adicionais, que influenciam a retencdo de umidade e a composicao final dos queijos
(Rocha et al., 2020).

Os queijos Coloniais apresentaram teores de gordura em base imida entre 24,0 + 0,1% (ao Vi-
nho) e 30,0 £ 0,1% (Temperado). A classificacdo pelo teor de gordura no extrato seco (GES) mostrou
que os queijos eram estatisticamente iguais, mas o Tradicional (46,9 + 2,6%) e Temperado (48,2
1,6%) foram classificados como gordos (45,0 — 59,9%), enquanto os queijos Defumado (43,4 + 3,1%)
e ao Vinho (43,5 + 3,1%) como semigordos (25,0 — 44,9%), conforme o RTIQ (Brasil, 1996). A falta
de padronizagdo no processo de desnate pode ter contribuido para a variacao no teor de gordura ob-
servada. O controle de qualidade da matéria-prima pode ter impactado a classificacdo dos queijos e a
uniformidade do produto final (Castro-Cislaghi; Badaré, 2021).

Outros estudos indicaram que, para queijos Coloniais maturados, o teor de gordura pode va-
riar entre semigordo e gordo. Nove queijos Coloniais da Cantuquiriguagu foram classificados como
gordo, com valores entre 45,5% e 59,6% (Ferreira; Ragazzon; Bainy, 2025). Carvalho et al. (2019)
e Roldan et al. (2023) verificaram que aproximadamente 50% dos queijos Colonias, produzidos em
agroindustrias familiares localizadas na Regido Sul do Brasil, foram classificados como semigordos.

Ja no estudo de Silveira Junior et al. (2012), constatou-se que todas as amostras de queijos
Coloniais produzidos na Regidao Sudoeste do Estado do Parand, foram classificadas como queijos gor-
dos, com percentuais de gordura no extrato seco variando entre 48% e 53%. A gordura é considerada
o componente mais variavel do leite, sendo influenciada por fatores genéticos, ambientais, de manejo,
nutricao, raca e idade do animal (Silveira Junior et al., 2012), o que pode explicar as variagcoes obser-
vadas nos resultados.

A proteina, um parametro essencial para a qualidade nutricional e tecnolégica dos queijos, foi
significativamente menor no queijo ao Vinho (19,1 + 0,4%) em comparacdo com os demais, que
apresentaram valores entre 26,2 + 2,6 (Tradicional) e 29,0 + 0,3% (Temperado). Esses valores foram
proximos (21,12 e 24,35%) aos encontrados para queijos Coloniais em estudo realizado por Steinba-
ch et al. (2021). Em estudo anterior com queijos Coloniais da Cantuquiriguacu, o teor de proteina va-
riou entre 18,1% e 27% (Ferreira; Ragazzon; Bainy, 2025), com faixa de variagdo similar a presente
pesquisa.

Segundo o0 MAPA (Brasil,1996), através da Portaria 146/1996, o percentual de proteinas em
queijos deve estar entre 20% e 30%. Desta forma, verificou-se que o queijo ao Vinho, com menor
concentragdo de proteina, apresentou valores inferiores ao estipulado pela legislacdo. Esse fendmeno
pode estar relacionado ao processo de imersao ao Vinho, que possivelmente facilitou a difusdao de
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compostos nitrogenados para o meio liquido. Lucas et al. (2012) também observaram que a concen-
tracdo proteica pode ser influenciada tanto pelo tempo de maturagdo quanto pela incorporacao de
ingredientes.

Ja os teores de residuo mineral variaram entre 1,9 + 0,2% (ao Vinho) e 3,7 + 0,1% (Tradicional),
sendo menor no queijo ao Vinho, o que pode estar relacionado a sua dilui¢do em funcao da umidade.
Os teores de residuo mineral de 10 amostras de queijos Coloniais da Cantuquiriguacu apresentaram
uma média aproximada de 3%. Logo, essas diferencas nos teores de cinzas e proteinas indicam que
o processo de imersao no vinho pode ter efeitos na composicao final do produto, o que sugere que os
compostos presentes no vinho interagem de alguma forma com os constituintes do queijo.

O pH médio dos queijos foi de 5,4 + 0,1, valor considerado compativel para queijos Coloniais.
Geralmente, o valor do pH é proximo a 5,0 e depende da variedade do queijo. Em estudo anterior com
queijos Coloniais da Cantuquiriguagu, a variacao dos valores de pH (4,6-6,3) foi maior (Ferreira; Ra-
gazzon; Bainy, 2025). A diminuicdo do pH na maturagdo ocorre devido a formacao de acido lactico a
partir da lactose. Esse fator é fundamental para a seguranca microbiolégica e estabilidade dos queijos,
influenciando diretamente o desenvolvimento de sabores e texturas ao longo do tempo de maturagao
(Brandielli et al., 2020).

A atividade de dgua (Aw) ndo variou entre os queijos (~0,90 + 0,1). Durante a maturagao, a
diminuicdo da Aw ocorre pela perda de agua por evaporagao, proteolise e lipolise (Beresford et al.,
2001). A Aw é essencial na conservacao e seguranca microbiologica dos queijos, uma vez que desem-
penha um papel decisivo no controle do desenvolvimento de microrganismos (Soares et al., 2018).
Patégenos como Listeria monocytogenes apresentam crescimento acentuado em valores de Aw su-
periores a 0,97 (Pieta, 2010). Assim, os queijos analisados estavam dentro do limite, tornando-os
possivelmente mais seguros. O controle rigoroso da Aw deve garantir a qualidade e a conformidade
dos queijos com os padrdes de seguranca sanitaria para prevenir desenvolvimento de microrganismos
durante a sua producdo e armazenamento (Soares et al., 2018). A alta Aw (0,89-0,93) é caracteristica
dos queijos Coloniais da Cantuquiriguagu que possuem pouco tempo de maturagao (Ferreira; Raga-
zzon; Bainy, 2025).

As amostras de queijos avaliadas apresentaram uma coloracdo clara e amarelada, tipica de
queijos Coloniais produzidos a partir do leite de vaca (Castro-Cislaghi; Badar6; Andrade, 2023), con-
forme pode ser visualizado nas Figuras 2 (A) e (B) e Figuras 3 (A) e (B). A luminosidade (L*) variou
entre os tipos de queijos, sendo o Tradicional, o Defumado e ao Vinho os mais claros (Tabela 3), en-
quanto o Temperado o mais escuro, o que pode ser devido a presenca de especiarias do chimichurri,
assim como mostrado na Figura 2(B).

Em outros estudos com queijos Coloniais no estado do Parana, Castilho et al. (2019), encon-
traram valores semelhantes de luminosidade no centro dos queijos, variando entre 77,6 e 89,51. A
coordenada a* mostrou variacdao nos tons avermelhados-esverdeados, com o queijo Temperado apre-
sentando valor menos negativo (a* = -2,8 £ 0,2), o que sugeriu ser também devido a adigcdo dos con-
dimentos. Ja a coordenada b* revelou que todos os queijos apresentaram médias significativamente
iguais na cor amarela, caracteristica de queijos Coloniais.

As amostras apresentaram valores similares a dois queijos Coloniais da Cantuquiriguacu, sendo
que a cor instrumental teve grande variacdao para os parametros L*, a* e b* nos 10 queijos analisados
da regido (Ferreira; Ragazzon; Bainy, 2025). As alteracOes de cor nos queijos decorrem das trans-
formacgGes quimicas da maturacgao, sendo a protedlise um fator diretamente influente (Castilho et al.,
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2019). E importante ressaltar que as andlises de caracterizacdo fisico-quimica foram realizadas em
um lote da producdo dos queijos, sendo que pode ocorrer variacoes.
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Figura 2. Registro fotografico dos queijos Coloniais Tradicional (A) e Temperado (B), inteiros
e em corte transversal, produzido no Territério Cantuquiriguacu, Parana.
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(Fonte: Autores, 2024)

Figura 3. Registro fotografico dos queijos Coloniais Defumado (A) e ao Vinho (B), inteiros e
em corte transversal, produzido no Territério Cantuquiriguagu, Parana.

(Fonte: Autores, 2024)

A analise sensorial foi conduzida por trés avaliadoras da area de alimentos, que analisaram os
queijos Coloniais Tradicional, Temperado, Defumado e ao Vinho, com base nas caracteristicas da
casca, cor interna, textura, consisténcia, odor e sabor. Esses fatores foram considerados essenciais
para a percepcado sensorial dos queijos. A avaliacdo sensorial é um controle ndo exigido pela legis-
lagcdo, mas a apresentacdo visual do produto é importante, pois muitos consumidores formam suas
primeiras impressdes baseadas na aparéncia, o que influencia suas escolhas (Marques et al., 2019).
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Segundo o RTIQ de Queijos (Portaria MAPA n° 146/1996), cada tipo de queijo tem o0s requisitos
sensoriais especificos, mas o queijo Colonial ainda ndo possui essas especificagdes e podem ocorrer
variacOes significativas entre os diferentes produtos comercializados.

Os resultados sensoriais descritos (Quadro 2) apresentaram forte correlacdo com as analises
instrumentais de cor (L*, a*, b*) (Tabela 1) e as imagens registradas (Figuras 2 (A) e (B) e Figura 3
(A) e (B)). As diferencas entre os queijos foram influenciadas pelo processamento, como a adi¢do de
especiarias, defumacdo e imersdo ao Vinho, afetando os aspectos da casca, cor interna, odor e sabor.
A casca, a cor interna, a textura e a consisténcia influenciam a aparéncia e percepcao visual do quei-
jo, enquanto o odor e o sabor sdo essenciais para sua aceitacdo, refletindo a diversidade dos queijos
avaliados (Steinbach et al., 2021).

O queijo Tradicional apresentou caracteristicas tipicas de um queijo artesanal, com casca ama-
relada, lisa e fina, e cor interna amarelo claro. A textura observada foi de uma massa fechada, com
poucas olhaduras pequenas, e a consisténcia mostrou-se macia, atributos esperados em queijos Co-
loniais de boa qualidade e produzidos com leite pasteurizado (Steinbach et al., 2021). O odor suave
e o sabor levemente acido refletem um perfil sensorial valorizado pelos consumidores que apreciam
queijos Coloniais tradicionais. Essa amostra apresentou caracteristicas similares aos queijos Colo-
niais tradicionais da Cantuquiriguacgu (Ferreira; Ragazzon; Bainy, 2025).

O queijo Temperado, que continha o chimichurri, manteve uma estrutura similar ao apresenta-
do pelo queijo Tradicional, mas com presenca visivel das especiarias, que intensificaram o aroma e
conferiram notas picantes ao sabor. Esse queijo apresentou sabores mais intensos e distintos do queijo
Colonial Tradicional. O queijo Defumado mostrou a influéncia do processo de defumacdo em seus
atributos sensoriais. A casca apresentou uma coloracdo amarela mais escura, ainda que mantivesse
a lisura e fineza, enquanto a cor interna permaneceu amarelo claro. A textura e a consisténcia foram
similares as dos demais, mas o odor e sabor eram marcadamente defumados.
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Quadro 2. Caracteristicas sensoriais dos queijos Coloniais produzido no Territério Cantuqui-
riguacu, Parana

Queijo Aspecto Cor Consis-
. P Casca . Textura A - Odor Sabor
avaliado global interna téncia
Massa
Tipico Amare- fechada
- - : Amarelo . Levemen-
Tradicional de queijo lada, lisa com poucas Macia Suave -
; claro te acido
artesanal e fina olhaduras
pequenas
Tipico de Sabor
; Massa .
queijo arte- Amarelo predomi-
Amare- fechada
sanal com . claro . Espe- nante das
Temperado . lada, lisa com poucas Macia o -
especiarias ; com es- ciarias | especiarias
S e fina o olhaduras
tipo “chi- peciarias com leve
X pequenas LA
michurri picancia
Tipico Massa
- Amarela fechada
de queijo Amarelo . Defu-
Defumado escura, com poucas Macia Defumado
artesanal . . claro mado
lisa e fina olhaduras
Defumado
pequenas
. Massa Suave,
Tipico
- . fechada o levemente
. de queijo Roxa, lisa | Amarelo . Acido(do | .
ao Vinho . com poucas Macia . acido, com
artesanal e fina claro vinho)
. olhaduras notas de
ao Vinho .
pequenas vinho

Fonte: Elaborada pela autora (2024)

Ja o queijo ao Vinho teve um aspecto visual diferenciado, com casca roxa e fina, resultado
da imersao na bebida, contrastado com a cor interna amarelo claro alta luminosidade. A textura e a
consisténcia foram semelhantes as dos outros queijos, com massa fechada, poucas olhaduras e con-
sisténcia macia. O odor apresentou uma leve acidez, caracteristica resultante da presenca do vinho, e
o sabor foi descrito como suave, com notas acidas e nuances de vinho, o diferenciaram dos demais.
Este queijo integrou os sabores de queijo e do vinho.

Apesar das variacdes nos processos de producdo, todos os queijos mantiveram uniformidade
em textura e consisténcia, com as principais distincoes observadas no odor e sabor. Isso evidencia a
diversidade dos queijos Coloniais, capazes de atender desde consumidores que preferem sabores tra-
dicionais até aqueles que buscam experiéncias sensoriais diferenciadas. Semelhantemente ao descrito
neste estudo, Penna, Gigante e Todorov (2021) relataram que os queijos Coloniais podem apresentar
sabor suave, levemente salgado e um pouco picante, com notas de laticinios fermentados e frutas
secas.

As caracteristicas sensoriais podem ainda ser alteradas a partir da aplicacdo de diferentes etapas
durante o processo de maturacdo, como ser envolvido em vinho, temperos ou pimenta. A aceitabili-
dade destas caracteristicas pelos consumidores determina a familiaridade com os queijos, pois muitas
vezes trazem memorias afetivas, o que impulsiona sua compra (Panagiotou et al., 2024). Adicional-
mente, os queijos Coloniais podem apresentar variacoes nos lotes devido ao processo artesanal de
producdo, o que torna esses produtos tnicos e diferentes dos queijos Coloniais fabricados em grande
escala.
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Conclusao

Os queijos Coloniais analisados apresentaram variacoes significativas em sua composicao, re-
fletindo diferencas nos processos de fabricagdao, como a adicdo de ingredientes e o tempo de matu-
racdo. A umidade influenciou diretamente a concentracdao de sélidos totais, enquanto a imersao no
vinho reduziu os teores de proteina e minerais. Além disso, a falta de padronizacdo no desnate pode
ter impactado a classificacdao dos queijos quanto ao teor de gordura. Com base nos parametros anali-
sados, todos os queijos foram classificados como de média umidade, enquanto os tipos Tradicional e
Temperado foram considerados gordos, e os Defumado e ao Vinho, semigordos.

As diferencas sensoriais entre os queijos Coloniais analisados evidenciaram a influéncia dos
ingredientes e do processo produtivo na identidade do produto, especialmente em seu sabor e odor.
Os queijos preservaram caracteristicas tipicas da categoria, como casca lisa, fina e amarelada, exceto
para queijo ao Vinho, cor interna amarelo-claro e consisténcia macia. A manutencdo da textura e da
consisténcia entre as amostras reforcou a qualidade do queijo artesanal, enquanto as variacdes no
aroma e sabor ampliaram sua diversidade e potencial de mercado. Algumas variagcdes observadas
ressaltaram a importancia do controle de processos e da padronizacdo de etapas, como a salga e a
dosagem de condimentos, para garantir maior uniformidade ao produto final. E importante ressaltar
que a producdo artesanal é diferente da industrial e que variagoes sdao esperadas, bem como cada fa-
milia tem o “saber-fazer” que precisa ser valorizado e garante caracteristicas distintas e produtos ex-
clusivos de uma producdo em menor escala. Portanto, este estudo contribui para o conhecimento das
caracteristicas dos queijos Coloniais produzidos em uma agroindustria do Territério Cantuquiriguacu,
Parand, e pesquisas futuras poderdo aprimorar as praticas de producao e avaliar o impacto do tempo
de maturagdo. A caracterizacao desses produtos permite um melhor posicionamento estratégico da
agroindustria no mercado, assegurando qualidade e competitividade.
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