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Resumo  

O queijo de Coalho é um dos principais produtos do Nordeste Brasileiro, sendo formado através da coagulação do 

leite bovino utilizando enzimas próprias para tal fim. A maior parte da produção de queijo de Coalho realizada é de 

forma artesanal, sendo produzido em pequenas e médias empresas. Isso leva a produção e comercialização de queijos 

não padronizados. O queijo é um produto que sofre muita manipulação, principalmente em pequenas empresas, que 

pode contaminar o alimento, causando um risco à saúde do consumidor. Para prevenir esses riscos, é necessário 

utilizar programas de BPF e APPCC na produção do queijo de Coalho. Este trabalho tem como objetivo ressaltar a 

importância do controle de qualidade na fabricação desse derivado lácteo, através de uma revisão bibliográfica. Foi 

realizado um levantamento bibliográfico em plataformas como a Science Direct, Scielo, Google Scholar, bem como 

livros publicados na área e sites especializados no assunto. A aplicação de programas como BPF e APPCC é essencial 

para garantir a qualidade do queijo de Coalho, pois além de seguir a legislação vigente, instrui também sobre 

condições de higiene. O controle de qualidade também melhora o sistema produtivo do queijo de Coalho, oferecendo 

produto seguro para o consumo humano no que se refere aos padrões nutricionais e microbiológicos. 

Palavras-chave: Queijo de coalho; Qualidade; Legislação; Segurança alimentar. 

 

Abstract  

Coalho cheese is one of the main products of the Brazilian Northeast, being formed through the coagulation of bovine 

milk using specific enzymes for this purpose. Most of the Coalho cheese production is artisanal, being produced in 

small and medium-sized companies. This leads to the production and commercialization of non-standard cheeses. 

Cheese is a product that undergoes a lot of manipulation, especially in small companies, which can contaminate the 

food, causing a risk to the health of the consumer. To prevent these risks, it is necessary to use GMP and HACCP 

programs in the production of Coalho cheese. This work aims to emphasize the importance of quality control in the 

manufacture of this dairy derivative, through a bibliographical review. A bibliographic survey was carried out on 

platforms such as Science Direct, Scielo, Google Scholar as well as books published in the area and websites 

specialized in the subject. The application of programs such as GMP and HACCP are essential to guarantee the 

quality of Coalho cheese, as in addition to following current legislation, it also instructs on hygiene conditions. 

Quality control also improves the Coalho cheese production system, offering a safe product for human consumption in 

terms of nutritional and microbiological standards. 

Keywords: Coalho cheese; Quality; Legislation; Security. 

 

Resumen  

El queso Coalho es uno de los principales productos del Nordeste brasileño, siendo formado a través de la coagulación 

de la leche bovina utilizando enzimas específicas para este fin. La mayor parte de la producción de queso Coalho es 

artesanal, produciéndose en pequeñas y medianas empresas. Esto conduce a la producción y comercialización de 

quesos no estándar. El queso es un producto que sufre mucha manipulación, especialmente en las pequeñas empresas, 

lo que puede contaminar los alimentos, provocando un riesgo para la salud del consumidor. Para prevenir estos 

riesgos, es necesario utilizar programas GMP y HACCP en la producción de queso Coalho. Este trabajo pretende 

enfatizar la importancia del control de calidad en la fabricación de este derivado lácteo, a través de una revisión 

bibliográfica. Se realizó un levantamiento bibliográfico en plataformas como Science Direct, Scielo, Google Scholar 
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así como libros publicados en el área y sitios web especializados en el tema. La aplicación de programas como GMP y 

HACCP son fundamentales para garantizar la calidad del queso Coalho, ya que además de seguir la legislación 

vigente, también instruye sobre las condiciones de higiene. El control de calidad también mejora el sistema de 

producción de queso Coalho, ofreciendo un producto seguro para el consumo humano en términos de estándares 

nutricionales y microbiológicos. 

Palabras clave: Queso cuajado; Calidad; Legislación; Seguridad. 

 

1. Introdução  

Queijo pode ser definido como o produto fresco ou maturado que se obtém por separação parcial do soro do leite ou 

de soros lácteos coagulados pela ação física do Coalho, de enzimas e/ou bactérias específicas, dentre outros, com agregação ou 

não de aditivos e especiarias (Brasil, 1996). Existem diversos tipos de queijos, com texturas, sabores e formas diferentes, 

muitas vezes apresentando métodos de fabricação diferentes, variando conforme o local em que foi produzido e adquirindo 

características de região para região. 

No Brasil, existem mais de 30 variedades de queijos artesanais ou típicos produzidos em diversas regiões do país, 

como o Queijo Canastra produzido no Sudeste, o Queijo Serrano produzido no Sul, o Queijo de Coalho no Nordeste, dentre 

outros queijos tradicionais (Kothe et al., 2022). O queijo de Coalho, particularmente, é um produto típico da região Nordeste, 

amplamente consumido pela população local, em sua forma natural, frita ou assada, bem como utilizado em diversas 

preparações culinárias (Nassu et al., 2006). 

A produção de queijo de Coalho é elevada em toda a região Nordeste, com destaque nos estados do Ceará, Rio 

Grande do Norte, Pernambuco, Paraíba e Piauí. Vale salientar que boa parte da produção de queijo de Coalho é originada de 

pequenas e médias queijarias, as quais movimentam, mensalmente, algo em torno de 10 milhões de reais, o que sinaliza essa 

atividade como importante no âmbito social e econômico (Perry, 2004). Sua produção artesanal é baseada em técnicas 

tradicionais, cuja matéria-prima utilizada é o leite cru. Atualmente, o queijo de Coalho vem sendo produzido em escala 

industrial, devido ao seu grande consumo, o que levou a criação de legislação nacional específica, por meio do Regulamento 

Técnico de Identidade e Qualidade de Produtos Lácteos, o qual estabelece os padrões de identidade e os requisitos mínimos de 

qualidade que o queijo de Coalho deve cumprir para ser destinado ao consumo humano (Sousa, et al., 2014). 

Para a produção desse produto com destinação ao consumo, é importante seguir regras de fabricação, como as Boas 

Práticas de Fabricação (BPF), que visam garantir ao consumidor um produto que não lhe traga prejuízos à saúde. O programa 

de BPF representa um conjunto de definições e normas que devem ser aplicadas na manipulação de alimentos, considerando 

desde a matéria-prima, até o produto final. O programa envolve as condições estruturais, higiênicas, de armazenamento, de 

equipamentos e utensílios, e do ambiente de trabalho, bem como as técnicas de manipulação das matérias-primas para a 

elaboração dos alimentos, a saúde e higiene dos funcionários, o controle da água utilizada e os cuidados com os vetores 

transmissores de doenças e pragas, além do tratamento de efluentes (Santos, et al., 2020). 

Os benefícios da implantação de programas que garantem a qualidade, refletem na laboração de produtos de melhor 

qualidade e seguros, diminuindo a incidência de reclamações e insatisfação dos consumidores, ambiente de trabalho mais 

organizado, higienizado e seguro (Santos, et al., 2020). Dessa forma, nota-se que seguir as normas vigentes que padronizam a 

produção de um alimento, torna-se necessário para minimização dos efeitos maléficos do consumo do produto. Diante do 

exposto, esta revisão teve por objetivo ressaltar a importância da garantia da qualidade na fabricação de queijo de Coalho, para 

proporcionar ao consumidor um alimento seguro e que não traga prejuízos à saúde. 
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2. Metodologia  

Esta revisão foi elaborada através da metodologia narrativa (Rother, 2007). Esse tipo de trabalho visa trazer uma 

revisão atualizada do assunto, constituindo, basicamente, análise da literatura publicada em livros, artigos de revistas impressas 

e/ou eletrônicas na interpretação e análise crítica pessoal do autor (Rother, 2007). Para construção do artigo utilizou-se de 

buscas estratégicas por meio dos descritores: “Queijo de Coalho”, “Controle de qualidade”, “Qualidade de queijos”, “Produção 

artesanal de queijo de Coalho”, “Garantia da qualidade em laticínios”. As bases de dados utilizadas foram: Science Direct, 

Scielo, Research, Society and Development, Google Scholar, Repositório da Universidade Federal do Ceará, Repositório Alice 

(Embrapa), Diário Oficial da União e literatura impressa. 

Foi realizada a análise do conteúdo qualitativo (Sousa & Santos, 2020) em 60 artigos, como método de seleção dos 

artigos e os mesmos preenchem o lapso temporal 2000 a 2023. Em seguida, realizou-se a leitura na íntegra das publicações, 

atentando-se novamente aos critérios de inclusão e de exclusão, sendo que 20 artigos não foram utilizados devido aos critérios 

de exclusão. Foram selecionados 40 artigos para análise final e para a construção da revisão. 

 

3. Resultados e Discussão  

3.1 Queijo de Coalho 

Entende-se por queijo de Coalho, o queijo que se obtém a partir da coagulação do leite, por meio do coalho ou outras 

enzimas coagulantes apropriadas, sendo complementada ou não pela ação de bactérias lácteas selecionadas, e comercializado 

normalmente com até dez dias de fabricação (Brasil, 2001). 

O queijo de Coalho é um derivado lácteo de consistência semi dura e elástica, com textura compacta e macia, devido a 

sua média ou alta umidade (36,0 - 54,9%). Possui massa semi cozida ou cozida, apresentando teor de gordura variando entre 

25,0 - 59,9% (Brasil, 1996). Possui coloração branca amarelada, em consequência do teor de gordura presente nesse produto, 

além de sabor brando, levemente ácido, podendo ser salgado ou não (Carvalho, 2007). 

As características principais que definem esse queijo são as seguintes: crosta fina, sem trinca, geralmente sem 

formação de casca definida, cor branco-amarelada uniforme, com ou sem algumas olhaduras pequenas, odor levemente ácido 

(semelhante à massa coagulada), sabor brando, ligeiramente ácido, sabor salgado leve ou acentuado, ranger nos dentes quando 

mastigado e aspecto tostado da superfície quando assado ou frito. Comercialmente é encontrado no formato cilíndrico, 

retangular ou na forma de espetos (Amarante, 2015). 

As características sensoriais do queijo de Coalho variam segundo a forma de produção: os queijos obtidos 

artesanalmente vão possuir características diferentes daqueles produzidos industrialmente (Carvalho, 2007). Algumas 

variações dessas características podem ser observadas na Tabela 1. O método de produção pode ocasionar aparecimento de 

olhaduras, que são pequenos orifícios que acontecem devido à ação de microrganismos durante a maturação e estocagem do 

queijo (Pacheco, et al., 2021). Segundo Auer, et al., (2021), a formação de olhaduras no queijo está diretamente relacionada ao 

tratamento do leite e dos métodos de fabricação do queijo, bem como da intensidade de produção de CO2, temperatura e 

textura do produto. 
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Tabela 1 - Variações nas características sensoriais de queijo de Coalho comercializados em Fortaleza – CE. 

 

Fonte: Carvalho (2007). 

 

O queijo de Coalho é produzido há mais de 150 anos na Região Nordeste do Brasil, a partir de leite cru e/ou leite 

pasteurizado. Antigamente era utilizado o estômago de bezerros para coagulação do leite, porém, atualmente essa prática foi 

substituída pelo uso de Coalho industrial (Cavalcante, et al., 2007). O uso de leite cru pode ocasionar danos à saúde do 

consumidor. Dessa forma, a legislação vigente requer o uso do tratamento de pasteurização, que elimina a carga patogênica do 

leite (Cavalcante, et al., 2007; Senai, 2016). 

Esse produto é bastante aceito e consumido pela população, em todas as faixas de renda, o que lhe confere 

significativa relevância econômica e social (Carvalho, 2007). A utilização do queijo de Coalho é bastante variada, podendo ser 

consumido fresco, assado ou como ingrediente em diversos pratos regionais. 

Atualmente, em função do grande consumo, já existe uma legislação nacional específica, por meio do Regulamento 

Técnico de Identidade e Qualidade de Produtos Lácteos, o qual estabelece os padrões de identidade e os requisitos mínimos de 

qualidade que o queijo de Coalho deve cumprir para ser destinado ao consumo humano (Freitas Filho, et al., 2009). 

 

3.2 Pasteurização 

Para produção de queijo de Coalho, bem como para qualquer outro tipo de derivado lácteo que seja para consumo 

humano, é aconselhável o uso de leite pasteurizado. Segundo Brasil (2001), o leite utilizado para produção de queijo de Coalho 

deve ser submetido à pasteurização ou tratamento térmico equivalente. Essa operação unitária garante a inocuidade do produto. 

Leite ou derivados vendidos sem pasteurizado são considerados clandestinos e podem trazer riscos à saúde do consumidor 

(Koblitz, 2014). 

A pasteurização é um tratamento térmico onde os alimentos líquidos são aquecidos a menos de 100ºC (Fellows, 

2019). O uso desse procedimento no leite visa, além de aumentar a vida de prateleira do produto, eliminar de 90 a 99% as 

bactérias não esporuladas causadoras de doenças em humanos, preservando a qualidade do alimento (Khan, et al., 2022; Ifope, 

2020). Vale salientar que a pasteurização não se limita somente à utilização de altas temperaturas. Logo após a utilização do 

calor, o alimento é resfriado a temperatura muito inferior à anterior com o objetivo de inibir a multiplicação dos 

microrganismos sobreviventes (Senai, 2016). Em virtude da utilização de temperaturas brandas, sempre há sobrevivência de 

microrganismos deteriorantes, portanto, leite e derivados necessitam de refrigeração após a pasteurização (Koblitz, 2014). 

A pasteurização pode seguir diferentes binômios tempo e temperatura para aplicação em leite, porém, todos possuem 

o mesmo objetivo: reduzir a carga bacteriana e aumentar a vida útil do produto. Os tipos de pasteurização mais utilizados em 

leite são: LTLT (low temperature, long time) e HTST (high temperature, short time). Na pasteurização rápida (HTST), o leite é 

aquecido a temperaturas entre 72 e 75 ºC por um tempo que pode variar de 15 a 20 segundos. Após esse tratamento térmico, o 

leite é resfriado à 5 ºC e, em seguida, é embalado e estocado em câmaras refrigeradas. Na pasteurização lenta (LTLT) o leite é 

aquecido a 63ºC durante 30 minutos e passa por resfriamento natural (Venturini et al., 2007). 

Mesmo que o processo de pasteurização torne o leite mais seguro para o consumo, e, por conseguinte, o queijo 
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também, esse tratamento térmico não corrige os efeitos, se existentes na matéria-prima (Senai, 2016). Vale salientar que a 

pasteurização altera ao mínimo as características nutricionais e sensoriais do leite. 

Para constatar se a pasteurização foi eficiente deve-se fazer verificar a presença da fosfatase e da peroxidase, duas 

enzimas que são encontradas no leite cru. De acordo com Brasil, 2020, quando a pasteurização é satisfatória, a fosfatase deve 

ser eliminada, enquanto a peroxidase deve se manter ativa. A peroxidase é inativada em temperatura de 85ºC, enquanto a 

fosfatase se deteriora em temperaturas similares aos de microrganismos patógenos, próximo a 65ºC (Koblitz, 2014). 

O leite pasteurizado deve ser conservado sob refrigeração, desde o envase até o consumo. Se mantido sob as 

condições adequadas de temperatura o leite pasteurizado tem uma validade de até cinco dias, quando fechado. Após aberto, o 

leite deve ser consumido em no máximo três dias (Pithan e Silva, 2016). 

 

3.3 Controle de qualidade na produção de queijo de Coalho 

O controle de qualidade é definido como “parte da gestão da qualidade focada no atendimento dos requisitos da 

qualidade” e está ligada ao produto e suas especificações. São técnicas controladas dentro de um padrão para evitar defeitos no 

produto final. Sua qualidade desejada pode incluir realizar o controle para a seleção do leite cru nas plataformas de recepção de 

leite e/ou monitoramento periódico em laboratórios credenciados de controle da qualidade ligados ao Ministério, por exemplo 

(Rodrigues, 2021). 

Para a correta fabricação industrial de queijo, o leite deve ser pasteurizado com o objetivo de eliminar os 

microrganismos patogênicos, cumprindo a legislação vigente. Porém, é possível notar falhas no processo de obtenção da 

matéria-prima, na fabricação, conservação ou mesmo na distribuição do produto, o que pode acarretar casos de toxinfecções 

em decorrência da contaminação do queijo (Silva, et al., 2017). Mesmo com as recomendações impostas pela legislação, cerca 

de 85% da produção de queijo de coalho é produzido com leite cru (Barros, et al., 2019). 

Como a maioria da produção de queijo de Coalho no Brasil ocorre em pequenas e médias queijarias, é comum que os 

pequenos produtores que apresentam resistência em aderir aos procedimentos adequados e higiênicos ou que não possuam as 

tecnologias adequadas para a produção deste laticínio, comprometam a qualidade do produto e reduzam o potencial 

mercadológico (Perry, 2004; Araújo, et al., 2011). Consequentemente, grande parte do queijo de Coalho torna-se susceptível, 

devido à ausência de práticas higiênico-sanitárias nestes ambientes de produção, à contaminação microbiológica. Dessa forma, 

a aplicação de Boas Práticas de Fabricação (BPF) é de grande importância para garantir a qualidade do queijo de Coalho, 

mantendo-o seguro quanto ao padrão de inocuidade regulamentado (Barros, et al., 2019). 

Em se tratando de queijos fabricados de forma artesanal, ou queijos informais, Amorim et al., (2014), afirmam que 

eles não passam por controle de qualidade, sendo comercializados sem os devidos cuidados, tanto na produção quanto na 

conservação. Existe uma série de problemas na qualidade dos queijos, constatando altos níveis de contaminação, atribuídas à 

manipulação excessiva, à falta de boas práticas, ao alto teor de umidade que favorece o desenvolvimento de microrganismos 

indesejáveis e à forma de produção (Silva, et al., 2017). 

Os equipamentos e utensílios utilizados para a produção de queijo são também alvo de atenção. De acordo com um 

levantamento realizado em algumas agroindústrias de base familiar, foram verificados vários tipos de prensas como as de 

madeira, ferro, pedra e canos de policloreto de vinila (PVC), que evidencia uma baixa qualidade e ausência de condições 

higiênico-sanitárias adequadas dos equipamentos para produção, sendo o ideal a utilização de aço inox (Araújo, et al., 2012; 

Viana, 2008). 

Para a produção correta de um alimento, inicialmente é importante entender e aplicar os conceitos de boas práticas de 

fabricação (BPF). As Boas Práticas de Fabricação correspondem a um conjunto de medidas que devem ser aplicadas em toda a 

cadeia produtiva do alimento, e visam a segurança do produto (Stein, 2022). É uma importante ferramenta da qualidade, sendo 
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um requisito da legislação vigente, além de fazer parte de programas de garantia da qualidade do produto final (Machado et al., 

2015). 

As BPF se estendem desde a obtenção da matéria-prima, processamento, até a expedição dos produtos, contemplando 

aspectos da indústria como ingredientes, seleção de fornecedores e qualidade da água (Machado, Dutra & Pinto, 2015). As 

BPF consideram, de maneira geral, quatro pontos a serem analisados: termos relevantes, instalações, requisitos gerais de 

equipamentos e controles de produção (Akutsu, et al., 2005). 

De acordo com Barros et al., (2019), uma indústria produtora de queijo de Coalho deve seguir os parâmetros 

demonstrados na Tabela 2 para uma correta aplicação da BPF em sua produção. 

 

Tabela 2 - Variações nas características sensoriais de queijo de Coalho comercializados em Fortaleza – CE. 

 

Fonte: Adaptado de Barros, et al. (2019). 

 

Outra ferramenta importante para garantir a qualidade do queijo de Coalho, em escala industrial, são as Análises de 

Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC). Para implementação do programa APPCC é necessário ter instalado 

anteriormente na empresa programas de pré-requisitos (PPRs), como as Boas Prática de Fabricação e Procedimentos Padrão de 

Higienização Operacional. Os PPRs podem ser definidos como procedimentos que controlam condições operacionais na 

indústria de alimentos, não fazendo parte integrante do sistema APPCC (Cruz et al., 2006). Já o APPCC pode ser definido 

como uma abordagem sistemática à identificação e controle de riscos, concentrando sua atenção nos fatores que afetam a 

segurança alimentar, objetivando garantir os níveis de sanidade e qualidade (Pinzon et al., 2011). 
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O sistema APPCC é uma abordagem de gestão da segurança alimentar que tem sido utilizada por diversos governos 

nacionais, com o objetivo de reduzir a prevalência de doenças transmitidas por alimentos (Carrascosa, et al., 2016). A higiene 

alimentar é um objetivo primário e generalizado para a indústria alimentícia, e inclui projeto higiênico e engenharia de 

instalações, engenharia de equipamentos e integração de componentes e manutenção (Betta et al., 2011). 

O queijo de Coalho é um alimento muito predisposto à contaminação, pois além de ser um queijo de alta umidade, 

sofre muita manipulação. Segundo Santana et al., (2008), dentre os microrganismos comumente encontrados no queijo de 

Coalho, destaca-se o Staphylococcus aureus. Alimentos que possuem muita manipulação e que precisam ficar estocados em 

temperaturas de refrigeração são frequentemente envolvidos com infecção estafilocócica. Os S. aureus estão presentes nas 

fossas nasais, trato gastrointestinal, em feridas, no cabelo e humana (Fda, 2012). 

É comum encontrar em queijos de Coalho, contaminação por bactérias do grupo dos coliformes, sendo esta a principal 

responsável por olhaduras irregulares no queijo. O grupo de coliformes totais inclui todas as bactérias gram-negativas não 

esporogênicas, capazes de fermentar a lactose com produção de gás à 35ºC. Esta definição é a mesma para os coliformes 

fecais, porém, alterasse a temperatura ótima para fermentação da lactose (Cardoso, et al., 2001). 

A Salmonella spp., bactéria responsável por casos graves de toxinfecções alimentares, é comumente observada em 

queijo de coalho, sendo encontrada principalmente no trato intestinal de animais domésticos e silvestres, especialmente aves e 

répteis e tem como principal veículo de disseminação os alimentos e a água (Ávila & Gallo, 1996). A Salmonella pode ficar 

viável no queijo contaminado por um longo período, isso ressalta a importância do controle de qualidade na produção, uma vez 

que é estabelecida por legislação a ausência desse microrganismo nos alimentos (Feitosa, et al., 2003). 

 

4. Considerações Finais 

O queijo de coalho é considerado um dos produtos típicos mais comercializados no Nordeste Brasileiro, porém, sua 

maior produção se dá de forma artesanal. O processo de produção de pequenas agroindústrias pode proporcionar queijos com 

defeitos, principalmente com contaminação microbiológica. A proliferação de bactérias no queijo indica falhas ou ausência nas 

boas práticas de fabricação, indicando falta de higiene de colaboradores e de equipamentos, ou mesmo na recepção do leite na 

indústria. 

É notável a necessidade do controle de qualidade na produção de queijo de coalho, a fim de reduzir a possibilidade de 

se originar um produto contaminado. A aplicação de programas como BPF e APPCC é essencial para garantir a qualidade do 

queijo de coalho, pois além de seguir a legislação vigente, instrui também sobre condições de higiene. O controle de qualidade 

também melhora o sistema produtivo do queijo de coalho, oferecendo produto seguro para o consumo humano no que se refere 

aos padrões nutricionais e microbiológicos. 

Sugere-se a realização de pesquisas relacionadas às características físico-químicas e nutricionais de comparação entre 

o queijo de coalho industrializado e o obtido de forma artesanal. Bem como, a realização de testes sensoriais, a fim de 

comparar o nível de preferência dos consumidores, entre queijos obtidos industrial e artesanalmente. 
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