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Os queijos coloniais devem ser elaborados por métodos tradicionais, com vinculagio e valorizagdo territorial, regional ou
cultural. Esse tipo de queijo representa 49% dos queijos coletados e analisados pela Divisdo de Laboratério de Saneantes e
Alimentos (DVLSA), através do Monitoramento da Qualidade dos Produtos de Origem Animal (POA) nos ultimos 10 anos,
e ndo possui um regulamento técnico de identidade e qualidade (RTIQ) ou legislagdo estadual especifica que oriente sobre
suas caracteristicas fisico-quimicas. Por esse motivo, o trabalho a seguir objetiva realizar o estudo estatistico dos valores
de teor de umidade (TU) e matéria gorda no extrato seco (MGES) dos queijos coloniais analisados pela Fisico Quimica de
Alimentos (FQAI), e comparar esses resultados com os valores legislados nos estados de Santa Catarina (SC) e Rio Grande
do Sul (RS). Para isso, foram avaliadas 87 amostras realizadas na FQAI através de dados do sistema Harpya Datasus. Essas
informagdes foram analisadas estatisticamente pelo software Libre Office Calc. Os resultados obtidos apresentaram valores
entre 20,47% e 55,41% para TU, o que os caracteriza como queijos de baixa, média, alta e muito alta umidade e, ao serem
comparados com os teores legislados por outros estados, apresentam 98,4% de amostras satisfatorias em relagdo a SC e
65,4% de amostras satisfatorias em relacao ao RS. Ja os resultados obtidos para MGES apresentaram valores entre 41,6%
e 90,3%, o que os caracteriza como queijos semi-gordos e gordos e extra-gordos e, ao serem comparados com os teores
legislados por outros estados, apresentam 92,9% de amostras satisfatérias em relagdo a SC e 85,8% de amostras satisfatorias
em relacdo ao RS. Dessa forma, é possivel observar que, os ensaios realizados para queijos coloniais paranaenses apresentam
grande quantidade de resultados satisfatorios em relacao as legislagcdes vigentes em outros estados. Esses resultados indicam
que, apesar da auséncia de legislacdo para esse tipo de queijo, ha uma regularidade na sua producdo e comercializagao
dentro do estado do Parana.
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