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RESUMO - O queijo coalho é um produto artesanal derivado tradicionalmente do leite de vaca, com 

desenvolvimento promissor com leite de cabra na Região Nordeste do Brasil. Os objetivos desse 

trabalho foram desenvolver e caracterizar, por meio de análises físico-químicas, o queijo de coalho 

maturado. O teor de sólidos totais, gordura e proteína mostraram-se diminuídos ao longo do processo 

de maturação, com diferença ao nível de 5% pelo teste de Tukey entre os tempos de prateleira do 

produto. O inverso foi percebido com o conteúdo do sal e das cinzas. O queijo coalho maturado 

apresenta uma alternativa de produto lácteo caprino originado do queijo coalho tradicional. 

 

PALAVRAS-CHAVE: Produto artesanal; queijo misto; composição centesimal. 

 

ABSTRACT – The rennet matured cheese is a handmade product traditionally derived from cow's 

milk, with promising development with goat milk in the Northeast of Brazil. The purpose of this work 

was to develop and characterize the coalho matured cheese, by means of physical-chemical analysis. 

The content of total solids, fat and protein demonstrated having decreased along the maturation 

process, with difference at the level of 5% by the Tukey test between the product's shelf life periods. 

The reverse perceived with the salt and ashes content. The coalho cheese matured presents a dairy 

product alternative goats originated from traditional coalho cheese. 
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1. INTRODUÇÃO 

 



 

 

O queijo Coalho é definido como um queijo que se obtém por coagulação do leite, por meio de 

coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou não pela ação de bactérias 

lácteas, selecionadas e comercializado normalmente, com até (10) dez dias após a fabricação. 

Classificado por ser de média a alta umidade, de massa semi-cozida ou cozida tradicionalmente, 

consumido fresco ou maturado, apresentando um teor de gordura nos sólidos totais variável entre 35-

60%. As principais características deste queijo são seu sabor salgado e ligeiramente ácido, com 

resistência ao calor (Silva et al., 2012; Brasil, 2001). Em geral, o formato deste queijo é retangular e o 

seu peso varia entre 1,0 e 5,0 Kg (CAVALCANTE et al., 2007). Possui base na coagulação do leite 

bovino cru e na prensagem da massa (ARAUJO et al., 2011). Diversas variações desse produto têm 

sido desenvolvidas incluindo uso de leite caprino e misturas de leites (QUEIROGA et al., 2013) e 

adição de micro-organismos probióticos (SANTOS et al., 2012; OLIVEIRA et al., 2014; BEZERRA 

et al., 2016). 

Visando desenvolver uma alternativa para obtenção de produtos lácteos diferenciados, 

originados do queijo coalho, este trabalho objetivou elaborar um queijo coalho maturado com leite de 

cabra até os 50 (cinquenta) dias, caracterizando os seus aspectos físico-químicos. 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

 

2.1 Processamento dos queijos coalhos maturados  
 

O procedimento para elaboração dos queijos coalhos maturados foi baseado de acordo com a  

Embrapa (Laguna & Landim, 2003) adaptado por Santos et al. (2011) com a utilização de 30L para 

cada tratamento foram utilizadas o processo de pasteurização empregado caracterizou-se por 90 ºC/10 

min. e as culturas láticas mesófilas (Fermento DV S R-704-50U Lactococcus lactis subesp. Cremoris e 

Lactococcus lactis subesp. Lactis - Christian Hansen® - Valinhos, Minas Gerais, Brasil) e o Coalho 

(coagulante liquido HÁ-LA® do Brasil, força 1:3.000). Os moldes utilizados para enformagem dos 

queijos possuíam capacidade para 0,5 Kg de massa em formato redondo - EnziLab (Maia, Portugal) e 

para a dessoragem utilizou-se tecido para queijos Pano TV - 90 cm - Freire & Prego Têxteis para 

queijos (Matosinhos, Porto, Portugal). A maturação foi com temperatura (9-10 ºC) e umidade 

controlada (93-95%) por até 50 dias onde foram avaliados em dois tempos (7 e 50 dias) com três 

tratamentos (Queijo Coalho Maturado de Leite de Cabra, QCMC – 100%; Queijo Coalho Maturado 

Misto, QCMM – 1:1; e Queijo Coalho Maturado de Leite de Vaca, QCMV – 100%).  

 

2.2 Análise físico-química 
 

Os teores de sólidos totais, proteína (Nitrogênio Total – NT), gordura e sal foram 

determinados pelo LactoScope Advanced Ftir (Delta Instruments, The Netherlands), baseado em 

Madureira et al. (2011); cinzas pelo método de análise official da AOAC: 24,009 (AOAC, 2000), 

umidade foi determinado pelo método International Standard (IDF, 1952); e o pH foi mensurado 

utilizando o potenciômetro Crison (MicropH 2001, Barcelona, Espanha). 

 

2.3 Análise estatística  

 



 

 

Os resultados foram analisados pela análise de variância (ANOVA), realizando-se teste de 

Tukey ao nível de 5% de significância (p<0,05), para comparação das médias. O Programa utilizado 

foi o Statistical Analysis System: SAS (SAS, 1996). 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Os resultados para a análise físico-químico encontram-se descrito na Tabela 1 a seguir. 

Tabela 1 – Valores médios das variáveis de composição de queijo coalho maturado até 50 dias de 

maturação a 10º C.  

Parâmetros 

(g/100g) 
Tempo (dias) 

Experimentações 

QCMC QCMM QCMV 

Sólidos totais 

1 46,53 ± 1,08Aa 46,00 ± 0,62Aa 44,45 ± 1,63Aa 

14 43,77 ± 0,77Aa 42,21 ± 0,45Aba 39,84 ± 1,06Ab 

28 38,58 ± 5,88Ab 39,56 ± 2,32Ab 36,54 ± 1,32Ab 

50 30,24 ± 4,77Ac 32,04 ± 0,86Ac 30,56 ± 5,08Ac 

Proteína 

1 19,79 ± 1,34Ba 22,66 ± 1,11Aa 20,27 ± 0,66Ba 

14 16,00 ± 0,34Bb 16,52 ± 0,77Bb 19,11 ± 1,18Aab 

28 15,86 ± 0,37Bb 15,92 ± 0,16Bb 18,30 ± 0,40Abc 

50 15,65 ± 0,28Bb 15,75 ± 0,71Bb 17,57 ± 0,36Ac 

Gordura 

1 27,28 ± 0,68Aa 24,92 ± 1,37Aa 20,61 ± 1,40Ba 

14 24,07 ± 1,07Ab 21,28 ± 1,63Bb 18,31 ± 0,88Cab 

28 20,02 ± 1,73Ac 17,59 ± 1,17ABc 15,56 ± 0,15Bbc 

50 19,00 ± 0,53Ac 15,58 ± 0,54Bc 13,82 ± 0,28Bc 

Sal 

1 1,67 ± 0,02Bb 1,84 ± 0,06ABb 1,98 ± 0,16Ac 

14 1,93 ± 0,10Ba 2,23 ± 0,07 Aa 2,19 ± 0,10Ac 

28 1,93 ± 0,24 Ba 2, 34 ± 0,19Aa 2,42 ± 0,21Ab 

50 2,07 ± 0,20Ca 2,43 ± 0,07Ba 2,71 ± 0,09Aa 

cinzas 

1 2,56 ± 0,08Ac 2,61 ± 0,04Ad 2,54 ± 0,03Ad 

14 3,10 ± 0,03Ab 3,16 ± 0,03Ac 3,16 ± 0,05Ac 

28 3,17 ± 0,16Bc 3,59 ± 0,05Ab 3,47 ± 0,00Bb 

50 3,59 ± 0,06Ca 3,89 ± 0,07Ba 4,17 ± 0,02Aa 



 

 

*Média dos valores de três repetições e com a mesma letra minúscula para coluna (a, b, c) e maiúscula para linha 

(A, B, C) não diferem estatisticamente entre si significativamente (p > 0.05) de acordo com o teste de Tukey ao 

nível de 5% de probabilidade.  

**queijo maturado com leite de cabra, QCMC; queijo maturado de mistura (1:1) leite de cabra e vaca, 

QCMM e queijo maturado com leite de vaca, QCMV. 
***±DP: Desvio-padrão. 

 

FONTE: Própria pesquisa. 

 
Os sólidos apresentaram diferença para as médias encontradas entre os tempos de 

armazenamento, mostrando variações no QCMC, 46,53 a 30,24 g/100g; QCMM, 46,00 a 32,04 g/100g 

e QCMV, 44,45 a 30,56 g/100g. Porém, não houve significância (p>0,05) quando as médias foram 

confrontadas entre os tratamentos, demonstrando não haver influência do tipo de leite usado na 

elaboração dos queijos. 

O teor proteico mostra variações nos valores entre os tratamentos, comportamento semelhante, 

verifica-se ao longo do tempo de armazenamento do produto, as médias revelam-se decrescentes e 

significativas (p<0,05) até o 14º dia de maturação. As médias dos valores variaram de 19,79 a 15,65 

(g/100g) para o QCMC; 22,66 a 15,75 (g/100g) para o QCMM e 20,27 a 17,57 (g/100g) para o 

QCMV. Mesmo desempenho é descrito pelo queijo coalho embalado e armazenado por 28 dias 

descrito por Queiroga et al. (2013). 

Um declínio contínuo nos níveis de gordura dos queijos durante a maturação foi constatado na 

Figura 1. No entanto, os dados mostram-se significantes até o 28º dia do processo. Essa diminuição na 

concentração de gordura pode interferir na textura do queijo e na palatibilidade do mesmo. 

Os teores do conteúdo de sal para o queijo coalho maturado aumentou à medida que a 

maturação foi finalizada. A variação do tratamento QCMV exibiu p>0,5 do 1 ao 50º dia (1,98 a 2,71). 

No entanto, nos tratamentos QCMC e QCMM essa variação perdurou até o 14º dia seguido de não 

variação.  Esse comportamento não converge com os dados do queijo coalho armazenado até 28 dias e 

com embalagem à vácuo que mostraram decréscimo ao longo do processo (Queiroga et al., 2013). 

Um aumento no conteúdo das cinzas era esperado devido à perda de água dos queijos durante 

o armazenamento, onde os minerais vão se concentrando no produto (Pellegrini et al., 2013). Esse 

aumento apareceu intensamente (p>0,05) no final da maturação dos queijos coalhos, com oscilações 

de 2,56 a 3,59 g/100g (QCMC); 2,61 a 3,89 g/100g (QCMM) e 2,54 a 4,17 g/100g (QCMV).  

A Figura 1 mostra o comportamento dos valores da umidade e do pH dos queijos coalhos 

maturados. 

 
Figura 1 – Representações gráficas com valores médios para o parâmetro da umidade e do pH do 

queijo coalho maturado até 50 dias de maturação a 10º C.  

 



 

 

(         ): queijo maturado com leite de cabra, QCMC; (             ): queijo maturado de mistura (1:1) leite 

de cabra e vaca, QCMM  e (            ): queijo maturado com leite de vaca, QCMV. 
 

FONTE: Própria pesquisa. 

 

Analisando a representação gráfica acima do comportamento da umidade (36,34 a 63,26%) e 

do pH (4,89 a 5,85) dos queijos coalhos maturados, constata-se o decréscimo constante dos valores 

dessas variáveis durante os cinquenta dias de maturação.  

O perfil do teor de umidade dos queijos pode ser explicado, em consequência do uso da 

salmoura nos queijos, onde estabelece-se um processo dinâmico de difusão mútua, em que moléculas 

de NaCl passam da salmoura para o queijo, enquanto que, a água extravasa, por meio da matriz do 

produto, resultante na perda da umidade na maturação (Kaya, 2002; Melilli et al., 2005; Khosrow-

Shahi et al., 2006).  

 

4. CONCLUSÕES 

 

Com base nos resultados os queijos coalhos maturados apresentaram uma grande diferença 

na composição centesimal dos mesmos durante o período de maturação. Entretanto, o tipo de leite 

utilizado na elaboração dos queijos não apresentou variação entre os tratamentos unicamente no teor 

de sólidos totais. 
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