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RESUMO

O queijo Colonial do Sudoeste do Parand é um queijo artesanal. As suas caracteristicas fisico-quimicas,
sensoriais e microbiologicas sdo diretamente ligadas com seu processo de producdo (saber-fazer), assim
como com a microbiota presente e aspectos da regido. O objetivo do trabalho foifazerum levantamento do
processo de producdo do queijo Colonial artesanal do Sudoeste do Parana com o intuito de conhecer as
etapas e entender sobre as caracteristicas sensoriais do queijo Colonial, relacionando-as com o seu modo
de fazer. Para isso foi elaborado um questiondrio online, com 41 questdes sobre as etapas de producio e
caracteristicas do queijo, que foidisponibilizado para os produtores associados a Associacdo dos Produtores
de Queijo Artesanaldo Sudoeste do Parana (APROSUD). A partir das respostas de 15 produtores foram
obtidos osmétodos maisusados e as variagdes entre os produtores. Foipossivelidentificar as caracteristicas
do queijo Colonial artesanale relacionarcom o seu processo de producao. Essa caracteriza¢do da fabricagio
e do queijo sdo fundamentais para o processo de Indicacao Geografica (IG) do queijo Colonial artesanaldo
Sudoeste do Parana.
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ABSTRACT

The Colonial cheese of the Southwest of Parand is an artisanalcheese. Its physical-chemical, sensory and
microbiological characteristics are directly linked with its production process (know-how), as well as with
the microbiota present and aspects of the region. The objective of the work was to survey the production
process of artisanal Colonial cheese from the Southwest of Parana in order to know the stages and
understand the sensory characteristics of Colonial cheese, relating them to its way of making. For this, an
online questionnaire was created, with 41 questions about the stages of production and characteristics of
the cheese, which was made available to producers associated with the Association of Artisanal Cheese
Producers of Southwest Parana (APROSUD). From the responses of 15 producers, the most used methods
and variations among producers were obtained. It was possible to identify the characteristics of artisanal
Colonial cheese andrelate it to its production process. This characterization of production and cheese are
fundamental for the process of Geographical Indication (GI) of artisanal Colonial cheese from the
Southwest of Parana.
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1 INTRODUCAO

A regido Sudoeste do Parana foi “colonizada” a partir dos anos de 1930, por imigrantes europeus,
principalmente italianos e alemaes, que foram incentivados a migrar e recebiam terras para trabalhar que eram
chamadas de “Colonia”. Nessas terras produziam diversos produtos da agricultura e pecuéria, sendo um deles
o queijo (PEREIRA, 2021).

O queijo Colonial ¢ um queijo artesanal, tipico da regido Sul do Brasil. Surgiu nas “colonias” pela
influéncia da imigragdo europeia na regido. A denominagiao “Colonial” faz referéncia aos produtos
tradicionalmente produzidos por pequenos agricultores familiares na regido. Essa denominac@o envolve a
cultura e a tradigdo, relacionada ao saber-fazer de cada agricultor, influenciada pelo seu modo de vida e
aspectos especificos do seu territorio, além do jeito de fazer agricultura (CASTRO CISLAGHI; BADARO,
2021).

Muitos fatores contribuem para a identidade dos queijos, podendo citar a nutri¢do dos animais que
influencia no perfil de acidos graxos, a composi¢do microbiana dos queijos, assim como o saber-fazer,
microclima, altitude e ragca do animal. As caracteristicas quimicas, sensoriais ¢ microbiolégicas do queijo
artesanal sdo diretamente ligadas a sua tecnologia de fabricaco, sendo particularde cadaregido (SOARES et
al., 2018; PEREIRA, 2021). Nao existe padronizagdo de processo ¢ produto na fabricacdo de queijos
artesanais. Isso faz com que cada queijo seja unico. O uso de leite cru permite o desenvolvimento de
caracteristicas especificas no queijo, devido a sua microbiota endégena (CASTRO CISLAGHI; BADARO,
2021).

Segundo a lein® 13.860/2019 ¢ considerado queijo artesanal, o queijo elaborado por métodos tradicionais
com vinculacdo e valorizagao territorial, regional ou cultural, com o emprego de técnicas tradicionais e com
protocolos especificos. Essa lei prevé a criagdo de um protocolo de elaboragao para cadatipo e variedade de
queijo artesanal a definir as caracteristicas de identidade e qualidade do produto (BRASIL,2019).

Dessa forma, conhecer a tecnologia de fabricacdo utilizada pelos produtores ¢ fundamental. Neste
contexto, o objetivo deste trabalho foi realizar o levantamento do processo de produgéo do queijo Colonial
artesanal do Sudoeste do Parana,com o intuito deidentificar as etapas,além de entender sobrea caracterizagéo
do queijo Colonial, relacionando as caracteristicas sensoriais dos queijos com o seu modo de fazer.

2 METODO

Em agosto de 2021 foi elaborado um questionario online, na plataforma Google Forms, sobre o processo
de produgdo do queijo Colonial artesanal do Sudoeste do Parana, que foi disponibilizado aos produtores
associados a Associacdo dos Produtores de Queijo Artesanal do Sudoeste do Parand (APROSUD).

O questionario elaborado continha 41 questdes, sendo elas de multipla escolha e/ou descritivas. As
questdes abordaram sobre caracteristicasdo leite utilizado paraa producdo do queijo, caracteristicas das etapas
de producao do queijo Colonial artesanal, além de caracteristicas sensoriais dos queijos, como tamanho, cor,
formato, textura, consisténcia e sabor. Em algumas questdes, o produtor podia assinalar mais de uma
alternativa.

3 RESULTADOS

Responderam ao questionario 15 produtores de queijo Colonial artesanal associados 8 APROSUD. O leite
usado majoritariamente para producdo do queijo Colonial artesanal € o leite cru, sendo que apenas um produtor
utiliza leite pasteurizado e um produtor faz queijos com leite pasteurizado e também com leite cru.
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Anutilizacao de leite cru em queijosartesanais permite a fabricagao de queijos com caracteristicas sensoriais
tipicas da regido, pela microbiota endogena que se desenvolve no queijo e enzimas naturais do leite. Interfere
principalmente no desenvolvimento de sabor ¢ aroma do queijo. A utilizagao do leite cru ¢ permitida a
propriedades certificadas como livres de tuberculose e brucelose, que participam do programa de controle de
mastite e que tem o monitoramento e controle da potabilidade da agua utilizada no processo (BRASIL, 2019;
CASTRO CISLAGHI; BADARO,2021).

A maioria utiliza somente leite da propriedade para a produc@o dos queijos (13 produtores), sendo que um
produtor misturaleite da propriedadee leite comprado e um produtor somente compraleite. A raca dosanimais
¢ um dos fatores que podem alterar a composicao do leite, sendo que animais da raga Jersey produzem leite
com maior teor de gordura e proteina que ragas de maior produgdo de leite, como Guersnsey, Pardo-suica e
Holandesa (CASTRO CISLAGHI; BADARO, 2019). De acordo com as respostas, predominam animais da
raca Holandesa (13 produtores), seguida pela Jersey (10 produtores) e mestigo deragas leiteiras (4 produtores).
Os animais sao alimentados a pasto (14 produtores), racdo (12 produtores) e/ou silagem (11 produtores).

Todos os produtores realizam a ordenha de forma mecanica, sendo mais utilizado o circuito fechado (8
produtores), seguido pelo balde ao pé (7 produtores). A maioria mistura o leite das ordenhas da manha e da
tarde para fazer o queijo (11 produtores). Todos os produtores realizam a filtracdo do leite antes do uso. Essa
pratica retira impurezas e detritos que possam estar no leite, o que diminui possiveis focos de contaminagido
(CASTRO CISLAGHI; BADARO, 2019). Em relaciio ao teor de gordura, a maioria (13 produtores) utiliza o
leite com o teor original de gordura, sendo que 2 produtores fazem um desnate parcial do leite.

Em relacdo aos ingredientes utilizados, todos os queijos Coloniais artesanais sdo feitos com agio
enzimatica do coalho, sendo o coalho liquido o mais utilizado (14 produtores). Treze produtores utilizam a
quimosina obtida por fermentac¢do de Aspergillus niger var. awamori e dois produtores utilizam enzima
microbiana produzida por Rhizomucor miehei. A utilizagao do iogurte natural foi indicada por 8 produtores. A
adicdo desse ingrediente colabora na acidificagdo do produto, pois as bactérias acido laticas fermentam a
lactose presente no leite acidificando a massa mais rapidamente do que somente as bactérias endogenas do
leite (PEREIRA, 2021). Dois produtores utilizam fermento latico comercial na produc¢ao do queijo Colonial,
sendo que um deles faz uso de leite pasteurizado e o outro utiliza o leite cru. Esse produtor que faz queijo com
leite cru, usa fermento porque antes utilizava o leite pasteurizado e preferiu manter esse ingrediente no seu
processo. O fermento latico tem fungao importante quando o leite € pasteurizado, pois esse processo elimina
grande parte da microbiota desejavel. As bactérias laticas auxiliam a a¢ao do coalho, com a producao de 4cido
latico. O cloreto de calcio foi indicado por dois produtores, que utilizam leite pasteurizado para a produgio
dos queijos. O cloreto de célcio ¢ importante no processo de coagulacao de leite pasteurizado para repor o
calcio soluvel, devido a insolubilizagdo do calcio no tratamento térmico do leite. A natamicina, um fungicida
eficaz contra bolores e leveduras que ndo tem agdo contrabactérias, foi indicada por 2 produtores. O Cloreto
de sodio (sal) foiindicadoportodos os produtores. Naosdo utilizados corantes e nitratosna produgdo do queijo
Colonial artesanal.

A temperatura de coagulacdo fica entre 32 e 40 °C, sendo que a maioria utiliza 35-38°C (11 produtores).
O uso de temperaturas mais proximas a 40 °C estimulam a agao do coalho e diminuem o tempo da coagulagao
(PAULA, 2009). O corte é realizado com liras, predominantemente de forma manual (10 produtores). O
tamanho dos cubos/graos feitos no corte da massa do queijo interfere na dessora, sendo que quanto maior o
cubo, menor ¢ a dessora o que resulta em queijos com maior umidade (CASTRO CISLAGHI; BADARO,
2019). O tamanho mais observado no queijo de 8 produtores foi de cubos médios (0,6 a 1,5 cm), seguido por
cubos pequenos (0,2 a 0,4 cm) e cubos grandes (2 a 3 cm), com 5 e 2 produtores, respectivamente.

A mexedura/agitacdodamassa ¢ feita dediferentes maneiras dependendo do produtor. Todos os produtores
fazem o aquecimento da massanaetapade mexedura, deformaindireta pelaparededo tanque de camisa dupla.
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As temperaturas utilizadas sdo de 37°C a 45°C o que caracterizaum queijo de massa semicozida (CASTRO
CISLAGHI; BADARO, 2019).

A forma de dessora mais utilizada pelos produtores ¢ por meio da decantagdo da massa com a retirada do
soro da superficie do tanque (14 produtores), sendo que somente um produtor faz a pré-prensagem no tanque,
com uso de placas de inox. A enformagem ¢ realizada em formas plasticas com auxilio de tecido dessorador
apropriado (14 produtores) e somente um produtor utiliza dessorador de nylon.

Todos os produtores fazem a prensagem dos queijos, em prensa coletiva vertical mecanica (10 produtores)
ou pneumatica (4 produtores). Somente um produtor utiliza prensa individual. O niumero de viragens durante
o processo de prensagem ¢ variavel entre 0 e 5, mas o mais recorrente foi uma (6 produtores) e duas viragens
(4 produtores). A prensagem favorece a expulsdo do soro, sendo que quanto maior for o tempo e a pressao
utilizada maiora dessora, diminuindo a umidade do queijo (CASTRO CISLAGHI; BADARO, 2019).

O método de salga mais utilizado pelos produtores ¢ a salga na massa (9 produtores), seguido por salga a
seco - adicao de sal na superficie do queijo apds a enformagem (3 produtores) e adigao de sal ao leite no inicio
do processo (2 produtores). A salmoura foi indicada por um produtor. O sal contribui com o sabor do queijo,
além de atuar na maturagdo regulando a atividade enzimatica. A salga namassa ¢ um método mais rapido que
a salga seca e por salmoura, além de possuir melhor dosagem e distribui¢do do sal, contribuindo para queijos
mais desidratados, pela maior dessora. Na salga a seco ocorre a absorgdo lenta do sal, requer mais espago e
manuseio. A adicdo de sal ao leite no inicio do processo tende a aumentar perdas de massa no soro, parte do
sal € perdida no soro, além de interferir na coagulago, resultando em uma coalhada mais mole. Na salga em
salmoura os queijos sdo imersos em solucdo de sal e agua e a quantidade de sal a ser retida depende da
concentragdo de sal, do tempo e temperatura de salga (CASTRO CISLAGHI; BADARO, 2019).

Em relacdo ao tempo de maturagdo, considerando todos os queijos que produzem, poucos produtores
maturam os queijos por 45, 60 ou mais de 60 dias (Figura 1). As faixas de dias mais usadas pelos produtores
sdo de 20 e 30 dias, indicando que o queijo Colonial artesanal ¢ um queijo maturado por poucos dias. Ainda,
cerca de metade dos produtores assinalaram que vendem os queijos com 5 dias de maturagdo, o que
praticamente ¢ um queijo fresco. Na maturagdo o queijo desenvolve caracteristicas especificas ocasionadas
pelas mudangas microbioldgicas e bioquimicas que originam compostos que alteram sabor, aroma,
consisténcia e cor (CASTRO CISLAGH]I; BADARO, 20 19).

Figura 1 - Tempo de maturacio do queijo Colonial artesanal do Sudoeste do Parana, 2021
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Fonte: Autoria prépria (2021).
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Os locais de maturacdo dos queijos mais indicados foram na cdmara fria e em sala de maturagao
climatizada com ar-condicionado, utilizado respectivamente por 8 e 4 produtores. Geladeira, pordo e sala de
maturacao sem ar-condicionado foram indicados por um produtor cada. As prateleiras utilizadas sdo de
madeira (8 produtores), inox (6 produtores), vidro (1 produtor), fibra (1 produtor) ou grade da geladeira (1
produtor).

A maioria (13 produtores) faz o monitoramento da temperatura durante a maturagdo, mas destes somente
3 monitoram também a umidade relativa do ambiente. Um produtor ndo faz nenhum controle. As temperaturas
mais utilizadas na maturagao sao na faixa de 8°a 12 °C com 7 produtores, seguido pelatemperatura de 16 °C
com 3 produtores. Alguns produtores utilizam temperaturas muito baixas (4-6°C), o que dificulta o processo
de maturacdo.

As embalagens mais utilizadas nos queijos em ordem decrescente foram: plastico filme (6), plastica (5) e
redinha (4 produtores).

Quanto aos controles durante o processo de producio, 9 produtores verificam a temperatura da massa ¢ 6
produtores ndo fazem nenhum tipo de controle. Nenhum produtor mede o pH e/ou acidez da massa. Esse
resultado indicaum ponto que pode ser melhorado na produgao do queijo Colonial artesanal.

Em relacdo ao destino do soro, a maioria alimenta os animais (11 produtores), descarta no ralo (5
produtores) ou fazemricota (3 produtores), bebida lactea (1 produtor) e/ou manteiga (2 produtores). O soro de
leite € um subproduto de elevada qualidade nutricional e que pode ser utilizado pelos produtores na elaboragao
de outros produtos e como forma de incrementar a renda (CASTRO CISLAGHI; BADARO, 2019).

Em relacdo as caracteristicas dos queijos, o formato é majoritariamente redondo com 13 produtores
indicando esse formato, sendo que 4 produtores produzem queijos retangulares. Todos os produtores fazem
queijos de 1 kg e o segundo tamanho mais fabricado ¢ de 500 g (7 produtores). Alguns produtores também
fazem queijos maiores (2 e 3 kg principalmente). A consisténcia dos queijos, segundo os produtores, € na sua
maioria macia ou semidura, com 12 e 11 produtores. Somente um produtor produz queijos duros. Essa
consisténcia pode ser relacionada ao curto periodo de maturagao dos queijos, ao tamanho dos cubos no corte
¢ também a semi-coc¢do da massa. A textura mais observada ¢ a com furos, principalmente com furos
pequenos, indicada por 10 produtores. As texturas de massa fechada ou furos médios obtiveram 5 indicagdes
cada. A texturamenos apresentada foi furos grandes, com apenas 1 produtor.

Em relacdo ao sabor, os queijos em sua maioria possuem sabor suave, indicado por 14 produtores. Os
sabores ligeiramente acido, adocicado ou sabor intenso tiveram 3, 3 ¢ 2 indicagdes, respectivamente. Quanto
a caracteristica de odor, a maioria (14 produtores) indicou que possui odor suave. O odor ligeiramente acido
ou intenso foi indicado apenas por 1 e 2 produtores, respectivamente. O sabor e odor suave sdo caracteristicas
de queijos com poucos dias de maturacdo, sendo que esse sabor ¢ uma preferéncia dos consumidores da regido
(CASTRO CISLAGHI; BADARO, 2021).

Os queijos, em sua maioria, sdo de casca fina (13 produtores), seguido de cascamédia (4 produtores), e
sem casca (1 produtor), enquanto casca grossa nao foi indicada por nenhum dos produtores. A cor dos queijos
¢ predominantemente amarela clara, com 12 indicacdes, seguida da cor amarela forte, com 6 indicagdes.
Alguns produtores comentaram que a cor, casca, sabor ¢ odor do queijo mudam conforme o tempo de
maturagao.

4 CONCLUSAO

Por meio desse trabalho foi possivel conhecer o processo de producdo do queijo, observando os métodos
mais utilizados nas etapas de produgao e suas variagdes entre os produtores. Foi possivel identificar as
caracteristicas dos queijos, relacionando-as com o processo de producdo. Essas informagdes sdo muito
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importantes para a constru¢ao do processo de Indicagdo Geografica (IG) do queijo Colonial artesanal do
Sudoeste do Parana. Além disso, esse trabalho também ¢ uma demanda da Agéncia de Defesa Agropecuaria
do Parana (ADAPAR) e faz parte de um projeto para Valorizagdo e caracterizac@o do queijo da regido, em
andamento desde 2016.
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