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Setor Lácteo 

Espaço destinado para apresentar a 
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A revista Leite&Queijos é uma publicação
trimestral (junho de 2023) da

Presidente da APIL

muito trabalho
Um trimestre de 

e grandes 
conquistas!

Humberto Doering Brustolin

Gabriela Ma�es Brustolin – Publicitária
e Coordenadora de Marke�ng da APIL

Osmar Redin – Consultor em Agronegócio. 
Maria Regina Fachine�o Rodrigues - 

Secretária Execu�va da APIL
Neila Richards – Professora da UFSM, Líder do Grupo 
de Pesquisa Tecnologia de Lácteos Especiais do CNPq 

e Membro do Conselho Técnico da APIL
Hugo Zardo – Médico Veterinário, Especialista em Bovinos 

de Leite e Coordenador do Conselho Técnico APIL
José Renato Coimbra – 1º presidente da APIL

Jeferson Farias - Originar Consultoria e Assessoria
Maiara Cris�na Secco - Mestra em Engenharia de 
Alimentos e Membro do Conselho Técnico da APIL

Crédito: Arquivo Pessoal
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Queijo colonial artesanal 

é regulamentado no RS 

Leite & Queijos: Quando foi  assinado o 
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade 
do Queijo Colonial Artesanal e quais entidades 
compõem o corpo técnico que propõe tal 
Regulamento?

Giovani Feltes:

L&Q: Qual é o objetivo da criação de um 
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade 
do Queijo Colonial Artesanal?

Giovani: 

L&Q: Como foi o processo de construção deste 
regulamento? Desde quando ele vem sendo 
realizado e quais questões técnicas são levadas 
em consideração?

Giovani: 

Para trazer mais informações sobre o tema em questão, convidamos o 
Secretário da Agricultura do Estado, Giovani Feltes, para uma entrevista. 
Confira! 

Crédito: Gustavo Mansur



L&Q: Uma vez que o Queijo Colonial Artesanal, 
agora tem um Regulamento Técnico e o Queijo 
Colonial produzido pelas indústrias não tem.
Não vai haver conflitos ou no mínimo parece 
estranho?

Giovani: 

.

L&Q: Sobre a Secretaria da Agricultura, Pecuária, 
Produção Sustentável e Irrigação, que sofreu 
modificações na sua estrutura em função da 
criação da Secretaria do Desenvolvimento Rural, 
que ganhos ou perda a SEAPI teve?

Giovani: 

L&Q: Já foi concluída a montagem da nova 
estrutura?

Giovani: 

L&Q: Quais as políticas e programas para a 
cadeia láctea?

Giovani: 



Mercado

Competitividade na produção 
 

no Mercosul

doLe�e
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Mercado

Estrutura da produção

Preços do leite ao produtor
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Mercado

Custos de produção do leite

Competitividade 
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GOVERNO FEDERAL E A 

Reforma Tributária
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Crédito: Arquivo Pessoal



REFORMA TRIBUTÁRIA 

Le�eE O 

Eduardo Lourenço -  Doutorando e Mestre em Direito Constitucional pelo Centro 
Universitário de Brasília (UniCEUB). LLM em Direito Tributário pelo IBMEC/DF. Sócio do 
Maneira Advogados. 

Só os Pobres Pagavam Impostos. 
O Progresso Abre os Olhos do Camponês. 
A Revolução Francesa. 
A Burguesia Lidera, Camponeses e Trabalhadores 
Lutam.
O Código Napoleônico, Vitória Burguesa. 
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Culturas 

Alguns dados deste 
desperdício de alimentos: 

Barreiras Utilizadas em 
Alimentos

Protetoras
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Tecnologia de Barreiras

*O uso de culturas protetoras não
deve ser a única ferramenta para 

controle de micro-organismos
indesejáveis.



HOLDBAC YMB  

HOLDBAC LISTERIA DAIRY  

Como é a atuação desse produto?  

Produtos 

Forma de aplicação 

O que uma cultura láctea precisa ter como requisito 
para ser considerada uma cultura bioprotetora?
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HOLDBAC LC  

 

 

 

Padrão: após 14 dias 
início da casca melada 

Holdbac LC: após 21 dias
 início da casca melada

Controle de Pseudomonas Fluorescens

Controle de NSLAB heterofermentativa, 

Controle de leveduras em Minas Frescal

formação de olhaduras 

Tipos de queijos  

Modo de aplicação

Forma de aplicação

Algumas propriedades 
do Holdbac LC

A equipe Fermentech está à disposição para esclarecimento de quaisquer dúvidas a respeito 
dos bioprotetores e para auxiliar na escolha daquele que mais se adéqua ao seu produto.
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Crédito das fotos: Divulgação
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Teores de Lactose em 
Queijos Comerciais
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Amostras de Queijos

 

Validade (dias)

 

Amostras de Queijos Validade (dias)

1 -

 

Coalho A

 

90

 

12 -

 

Parmesão A 275

2 -
 

Coalho B
 

105
 

13 -
 

Parmesão B 365

3 -
 

Colonial A
 

90
 
14 -

 
Prato A 120

4 -  Colonial B  87  15 -  Prato B 133

5 -  Feta  153  16 -  Provolone fresco defumado A 180

6 -
 

Gouda A
 

180
 

17 -
 

Provolone fresco defumado B 150

7 -

 
Gouda B

 
120

 
18 -

 
Requeijão cremoso 90

8 -

 

Minas frescal A

 

35

 

19 -

 

Requeijão cremoso 

 

120

9 -

 

Minas frescal B

 

35

 

20 -

 

Ricota fresca sem sal A

 

60
 

10 -

 

Mussarela A

 

80

 

21 -

 

Ricota fresca sem sal B

 

60

 11 -

 

Mussarela B

 

80

  
 

 

Tabela 1 - Tipos de queijos adquiridos no comércio de  
Santa Maria/RS e seus respectivos prazos de validade.

 

 

Figura 1 - Teores de lactose das amostras de queijos analisadas no início da sua 
comercialização e no período final de validade. 
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Tabela 2 - Resultados da análise do teor de lactose 
de queijos frescos e maturados. 
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Dra. Maria Cristina Mosquim, Consultora Técnica 
da ABIQ - Associação Brasileira das Indústrias de 
Queijo, especialista em leite e derivados
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Pessoas 

Animais

Terra 
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Eduardo Valias Vargas
 Médico Veterinário

Fundador e Diretor da 
Happy Treinamentos 

e Consultoria

Os pilares da Produção
Crédito: Arquivo Pessoal



Gestão RuralGestão Rural

Fonte: Arquivo Pessoal

Sobre a terra, o 

Le�e
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APIL participa de reunião da Aliança Láctea Sul Brasileira

APIL e AGL discutem a organização de projetos em parceria
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Crédito: Divulgação

Crédito: Divulgação



Diretoria da APIL visita o UNIANÁLISES – UNIVATES
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APIL participa de reunião com Entidades ligadas a Proteína Animal

Crédito: Divulgação

Crédito: Divulgação
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APIL participa de solenidade de posse do Coordenador-Geral do 
Ministério do Desenvolvimento Agrário e Agricultura Familiar do RS

APIL participa de ato de instalação da frente parlamentar em defesa 

APIL marca presença na cerimônia de posse do Superintendente 
Federal de Agricultura e Pecuária no RS

da proteína animal 

Crédito: Divulgação

Crédito: Divulgação

Crédito: Divulgação



APIL promove Reunião de Associados durante a Expoleite/Fenasul 
2023

Presidente da APIL participa de reunião da Câmara Setorial da 
Cadeia Produtiva do Leite e Derivados

Gargalos das pequenas indústrias foi a pauta da Reunião da APIL 
com a Bancada do PSB do RS
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Crédito: Divulgação
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Para mais informações acesse:

Para mais informações acesse:

Para mais informações acesse: Para mais informações acesse:

Para mais informações acesse:

Novos Associados
Painel

Bovitech -
 Rúmicash 

OnFarm 

RúmiTank 

31



Associada APIL Granja Cichelero conquista premiação em concurso 
leiteiro da Raça Holandesa

Associada APIL Granja Cichelero ocupa 6ª posição no ranking de 
melhores rebanhos da raça holandesa

Granja Cichelero conquista 3º lugar no 1º Concurso Regional de 
Queijos Artesanais

Crédito: Juliane Ribas
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Crédito: Divulgação



Granja Cichelero conquista premiações na Fenasul/Expoleite 2023

Crédito: Divulgação
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A DELGO, sócia-parceira APIL, participa de Feira na Alemanha

Associada APIL Doceoli conquista Selo Verde

34

Crédito: Divulgação



Concurso de Queijos Artesanais e Doces de Leite do RS chega em 
sua 2ª edição premiando associados APIL

35

Foram premiados os seguintes 
associados APIL: Estrelat

Doce de LeiteOuro

DahRê
Agroindústria Konzen

Doce de LeiteOuro

Crédito: Divulgação

Crédito: Divulgação

Crédito: João AlvesCrédito: João Alves

Crédito: João Alves

Queijo autoral, 
tipo Massdam

Queijo autoral, 
tipo Sardo

Queijo autoral, 
Queijo tipo Feta 
de Leite de Cabra

Ouro

Bronze 

Ouro

Laticínio 
Nova Alemanha

Queijo Colonial 
TemperadoOuroLaticínios 

Pipo
Queijaria 
Valbrenta

Queijo autoral, 
queijo Itálico ao 
Vinho

Queijo autoral, 
Queijo Fior

Queijo autoral, 
Queijo tipo TilsitBronze 

Prata 

Ouro

Doce de Leite
Bronze 



Social

Associada APIL Sans Souci e assessor executivo da entidade 
marcam presença na Poa Night Run

Associada APIL Cichelero celebra 20 anos

APIL prestigia evento em comemoração aos 35 anos da ABIQ

Associados laticínios e sócios-parceiros da APIL participam de 
viagem técnica para Itália organizada pela Fermentech

Doceoli celebra 25 anos de história e APIL participa de evento 
comemorativo

APIL realiza visita a sócia-parceria Fermentech

APIL participa do lançamento da Fenasul Expoleite 2023

Presidente da APIL participa da abertura oficial da 
Expoleite/Fenasul 

Coluna Social
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Crédito das fotos: Divulgação
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