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RESUMO 

 

O queijo de coalho é um produto típico do Nordeste e bastante consumido pela população regional, 

exercendo influência de âmbito cultural, social e econômico. Este alimento tem a maioria da sua 

produção realizada de forma artesanal em áreas rurais de pequeno porte ou de agricultura de base 

familiar, sendo sua imagem atrelada a um produto de baixa qualidade microbiológica devido a sua 

produção ser comumente baseada na utilização de matéria-prima in natura e na ausência de práticas 
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adequadas de fabricação. Vários estudos indicam a presença de contaminação por bactérias no queijo 

de coalho, tais como: Salmonella sp., Staphylococcus aureus e Escherichia coli, podendo estes 

microrganismos causar riscos para a saúde humana. Sendo assim, a aplicação de Boas Práticas de 

Fabricação (BPF) é de fundamental importância para manter a qualidade do queijo de coalho 

mantendo-o seguro quanto ao padrão de inocuidade regulamentado. Dessa forma, objetivou-se com 

este estudo identificar evidências disponíveis acerca dos aspectos do queijo de coalho com ênfase na 

importância das Boas Práticas de Fabricação no sistema de produção. Para tanto, realizou-se um 

levantamento bibliográfico descritivo e qualitativo utilizando: legislações, artigos completos, 

monografias, dissertações, teses e site institucional publicados nos idiomas, português, inglês e 

espanhol, com dimensão temporal entre 1996 e 2016. Verificou-se que a maior parte da produção do 

queijo de coalho é realizada de forma artesanal ou por empreendimentos de médio e pequeno porte, 

ambientes estes, que possuem importante resistência dos produtores quanto a procedimentos 

adequados e legítimos de elaboração do alimento, tornando consequentemente, grande parte do queijo 

de coalho susceptível a contaminação microbiológica devido à ausência de práticas higiênico-

sanitárias nestes ambientes de produção, o que indica a necessidade da aplicação das BPF a fim de, 

adequar o sistema produtivo deste derivado lácteo, visto que, diversos estudos demonstraram que as 

realizações dos requisitos das BPF trazem uma sensibilização, aperfeiçoamento e conhecimento dos 

proprietários de queijarias e seus colaboradores, além de melhorar as condições de produção, 

processamento e comercialização, agregando valor substancial ao laticínio além de, garantir um 

alimento seguro para o consumo humano no que tange aos aspectos nutricionais e microbiológicos. 

 

Palavras-chave: contaminação, laticínios, produção, qualidade, segurança alimentar. 

 
ABSTRACT 

 

The coalho type cheese is a typical product of the Northeast and is quite consumed by the regional 

population, exerting influence of cultural, social and economic scope. This food is mostly handcrafted 

in small rural areas or family-based agriculture, and its image is linked to a product of low 

microbiological quality because its production is commonly based on the use of raw materials in in 

the absence of proper manufacturing practices. Several studies indicate the presence of bacterial 

contamination in coalho type cheese, such as: Salmonella sp., Staphylococcus aureus and Escherichia 

coli, and these microorganisms can cause risks to human health. Therefore, the application of Good 

Manufacturing Practices (GMP) is of fundamental importance to maintain the quality of coalho type 

cheese, keeping it safe in relation to the regulated standard of safety. Thus, this study aimed to identify 

available evidence on the aspects of coalho type cheese with emphasis on the importance of Good 

Manufacturing Practices in the production system. To do so, a descriptive and qualitative 

bibliographic survey was carried out using: legislations, complete articles, monographs, dissertations, 

theses and institutional website published in portuguese, english and spanish, with a temporal 

dimension between 1996 and 2016. It was verified that most of the production of the coalho type 

cheese is carried out artisanal or by means of small and medium enterprises, which environments 

have important resistance of the producers regarding adequate and legitimate procedures of 

elaboration of the food, consequently making a large part of the curd cheese susceptible the 

microbiological contamination due to the absence of hygienic-sanitary practices in these production 

environments, which indicates the need of the application of the GMP in order to adjust the 

production system of this dairy derivative, since several studies have demonstrated that the 

accomplishment of the GMP requirements awareness, improvement and and to improve the 

conditions of production, processing and commercialization, adding substantial value to the dairy as 

well as guaranteeing a safe food for human consumption with regard to nutritional and 

microbiological aspects. 

 

Key words: contamination, dairy, production, quality, food safety. 
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1 INTRODUÇÃO 

O queijo de coalho é um dos produtos típicos mais comercializados no Nordeste brasileiro e 

devido a sua grande popularidade é consumido amplamente pela população regional. Este alimento 

é considerado um componente alimentar cultural com ténica de produção transmitida de geração em 

geração, estando integrado ao dia-a-dia dos nordestinos, além disso, representa uma importante fonte 

de renda familiar para os produtores deste laticínio (BALLESTEROS et al., 2006 e CARVALHO, 

2007). 

A produção de queijo de coalho é principalmente realizada por médias e pequenas queijarias 

da agricultura de base familiar ou de propriedades rurais de menor porte, e é atribuído valor 

substancial a esta atividade no que diz respeito à esfera local econômica e social (NASSU, MACEDO 

e LIMA, 2006 e MENEZES, et al., 2012).  

Embora, seja parte do cotidiano da população local, o queijo de coalho ainda é visto como de 

baixa qualidade sob o ponto de vista microbiológico por não oferecer as condições higiênico-

sanitárias adequadas para a saúde do consumidor, isto se deve a implicações relacionadas à ausência 

de critérios para a seleção qualitativa da matéria-prima e a falta de conformidades no que se refere às 

técnicas de fabricação do produto alimentício (DUARTE et al., 2005 e NASSU, MACEDO e LIMA, 

2006). 

A maior parte da produção de queijo de coalho (85%) é realizada com matéria-prima in natura 

(leite cru) apesar de ser recomendado no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de queijo 

de coalho, que o leite deve ser submetido a processos mecânicos apropriados e tratamento térmico ou 

pasteurização. Podendo-se evidenciar que, a matéria-prima utilizada para a produção do queijo não 

atende as normas de higienização e sanitização vigentes (BRASIL, 2001; DANTAS, 2012). 

No que diz respeito às técnicas de processamento, o queijo de coalho apresenta-se como um 

produto de intensa manipulação durante o processo de fabricação, desprovido das condições 

higiênicas necessárias, ademais, há não conformidades em relação às condições sanitárias de 

transporte e armazenamento, tornando-se dessa forma, um potente veículo de contaminantes, o que 

expõe consequentemente a sociedade a possíveis Doenças Veiculadas por Alimentos - DVAs, 

repercutindo no âmbito de saúde pública (DUARTE et al., 2005 e OPAS, 2009). 

Estudos indicam elevado número de infecções causadas em indivíduos, decorrente do 

consumo de queijos. A incidência de Salmonella sp., Staphylococcus aureus e Escherichia Coli em 

queijo de coalho é significativa e tem sido relatada em diversas pesquisas científicas (BORGES et 

al., 2003; FEITOSA et al., 2003; LIMA, 2005 e PINTADO et al., 2008).  

Geralmente, as fontes relacionadas ao surgimento desses microrganismos patogênicos são: 

leite cru, leite pasteurizado de forma inadequada ou contaminação pós-pasteurização com 
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microrganismos oriundos do leite cru ou do ambiente de produção e isto se deve ao fato de existirem 

falhas quanto ao emprego das Boas Práticas de Fabricação - BPF (PINTADO et al., 2008 e BORGES, 

et al., 2008). 

Diante disso, objetivou-se com este estudo identificar evidências disponíveis sobre os 

aspectos do queijo de coalho com ênfase na importância das Boas Práticas de Fabricação no sistema 

de produção. 

 

2 METODOLOGIA 

Realizou-se um levantamento bibliográfico descritivo e qualitativo sobre importância das 

Boas Práticas de Fabricação (BPF) para a otimização do sistema de produção de queijo de coalho, 

utilizando: legislações, artigos completos, monografias, dissertações, teses e site institucional 

publicados nos idiomas, português, inglês e espanhol, com dimensão temporal entre 1996 e 2016. Os 

descritores utilizados foram: queijo de coalho, Boas Práticas de Fabricação e segurança alimentar.  

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

3.1 HISTÓRIA DO QUEIJO  

O queijo é um dos alimentos mais antigos ao qual se têm registros (DANTAS, 2012). Apesar 

de não haver certeza da data de sua origem, acredita-se que este laticínio tenha surgido por algo em 

torno de 11.000 a.C (SEBRAE, 2008). 

Foram observadas diversas interpretações embasadas na literatura a respeito da origem do 

queijo, que percorrem desde uma versão mitológica, uma das, menciona a descoberta do queijo por 

parte de um dos filhos de Apolo, rei da cidade de Arcádia, e a outra versão é baseada no fato de que, 

como o leite apresentava uma elevada perecibilidade por conta da ausência de meios para conservá-

lo o mesmo, se transformava em coalho, o que despertou nos homens a ideia de criarem métodos para 

um melhor armazenamento do leite (SEBRAE, 2008 e ALBUQUERQUE, 2009). 

No entanto, de uma maneira não intencional, um nômade observou que após armazenar o leite 

em um cantil elaborado a partir de couro de estômago seco de carneiro havia ocorrido à coagulação 

do leite. Então, independente de sua real origem, verifica-se que ao longo do tempo o queijo foi 

produzido como uma forma de preservação dos componentes nutritivos do leite. (SEBRAE, 2008 e 

ALBUQUERQUE, 2009). 

No Brasil, o consumo de queijo iniciou-se com a chegada dos portugueses, que consumiam 

este produto em larga escala, tendo em vista, uma ampla diversidade de tipos de queijo produzidos 

com leite de cabra, que era bastante requerido por esta população (CASCUDO, 2004). 
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Com o decorrer do tempo, novas medidas de conservação do queijo foram sendo 

desenvolvidas a fim de, suprir as demandas sociais e atender aos mais variados e exigentes paladares, 

o que resulta hoje em dia, em uma diversidade de queijos difundidos no mercado mundial (BORGES 

et al., 2003 e DANTAS, 2012). 

De acordo com a SEBRAE (2008), dentre os diversos tipos de queijo, destaca-se o queijo de 

coalho, uma iguaria da culinária nordestina. Este produto lácteo é de elevada aceitação comercial, 

além disso, possui propriedades nutricionais significativamente relevantes. Por agradar aos diversos 

paladares devido a seu sabor e consistência característicos, o queijo de coalho atualmente encontra-

se como um dos mais importantes tipos de queijos comercializados no Brasil. Vale ressaltar, que 

tratando-se de um queijo de origem artesanal, o consumo deste laticínio representa a proteção de sua 

singularidade no âmbito histórico e cultural (PAQUEREAU et al., 2016). 

 

3.2 QUEIJO DE COALHO 

O queijo de coalho é considerado um derivado lácteo típico produzido na região Nordeste do 

Brasil. Conforme o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de queijo de coalho, presente na 

Instrução Normativa n° 30, de 26/06/2001, do Ministério da Agricultura, Pecuária Abastecimento 

(MAPA) entende-se por queijo coalho, “o queijo que se obtém por coagulação do leite por meio do 

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

lácteas selecionadas, e comercializado normalmente com até 10 (dez) dias de fabricação” (BRASIL, 

2001 e SOUZA, 2015). 

No estado de Pernambuco existe também uma legislação específica a qual estabelece a 

identidade e qualidade do queijo de coalho por meio da resolução nº 2 da Secretaria de Produção 

Rural e Reforma Agrária, definindo-o como “Produto artesanal ou não, no qual o queijo fresco é 

obtido do leite cru ou pasteurizado, integral ou desnatado, dessorado, maturado ou não, produzido 

em queijaria artesanal”, Nesta resolução estão determinados os requisitos básicos a serem aplicados 

na fabricação do queijo de coalho, artesanal ou não, fabricado no estado e colocado a disposição para 

o consumo da sociedade.  (PERNAMBUCO, 1999). 

O queijo de coalho de produção artesanal ou não, classifica-se em tipo A, onde sua produção 

é realizada com leite pasteurizado, integral ou desnatado, massa crua prensada, maturado; e queijo de 

coalho tipo B que é produzido com leite cru, integral ou desnatado, massa crua prensada ou não, e 

maturado (PERNAMBUCO, 1999). 

Os aspectos físico-químicos e sensoriais do queijo de coalho (Tabela 1) apresentam-se 

descritos no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo de Coalho (BRASIL, 2001).  
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Tabela 1. Aspectos físico-químicos e sensoriais do queijo de coalho 

Umidade Média a alta umidade 

Consistência Semidura, elástica 

Textura Compacta, macia 

Massa Cozida ou semicozida 

Cor Branco amarelado uniforme 

Sabor Brando, ligeiramente ácido, podendo ser salgado 

Odor Ligeiramente ácido, lembrando massa coagulada 

Crosta Fina, sem trinca, não sendo usual a formação de 

casca bem definida 

Olhaduras Algumas olhaduras pequenas ou sem olhaduras 

Formato e peso Variáveis 

Teor de gordura nos sólidos totais Entre 35 % e 60 % 

Fonte: BRASIL, 2001. 

Ao longo dos anos, o queijo tem sido utilizado como um meio de preservação do leite, e apesar 

do procedimento elementar ser semelhante para a maioria, existem diferenças na origem do leite e 

nos métodos de processamento empregados para a produção do queijo de coalho (ANDRADE, 2006). 

No Nordeste do Brasil, dentre os derivados lácteos, o queijo de coalho recebe grande 

notoriedade em todos os estados resultando em uma maior produção deste alimento quando 

comparado com outros derivados (MENEZES, 2011), umas vez que, o queijo de coalho é um 

alimento muito consumido nas suas mais diversas formas: natural, assada ou frita pela população 

regional, principalmente nos estados do Rio Grande do Norte Pernambuco, Paraíba, e Ceará 

(MUNCK, 2004). 

 

3.3 PROCESSO DE FABRICAÇÃO DO QUEIJO DE COALHO 

O processo produtivo do queijo de coalho baseia-se na aplicação de tecnologias variadas, no 

entanto, a maior parte é produzida em escalas de produção de médio e pequeno porte. Também há a 

fabricação artesanal que utiliza técnicas tradicionais (PEREZ, 2005). 

No Brasil, o processo de fabricação do queijo de coalho segue as normas estabelecidas pelo 

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de queijo de coalho presente na Instrução Normativa 

nº 30 (BRASIL, 2001). As etapas de processamento do queijo de coalho (de acordo com a figura 1) 

foram delineadas com base em um estudo sobre as condições de processamento de produtos regionais 
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derivados do leite no Ceará, um dos estados pertencentes ao Nordeste do Brasil (BRASIL, 2001, 

NASSU et al., 2001 e DANTAS 2012). 

Figura 1- Fluxograma geral do processo de produção do queijo de coalho 

 

Etapas de produção do queijo de coalho 

As etapas condizentes ao processamento do queijo de coalho foram divididas em onze partes: 

Recepção do leite; Pasteurização; Adição do fermento, cloreto de cálcio e coalho; Coagulação; Corte 

da coalhada; Repouso; Primeira dessoragem; Aquecimento da massa; Segunda dessoragem; Salga; 

Enformagem/Prensagem; Maturação; Embalagem/Comercialização. 

Recepção do leite 

O leite utilizado para a preparação do queijo de coalho requer boa qualidade, e caso não seja 

recém-ordenhado, deve ser armazenado sob temperatura de refrigeração (até 12ºC). O leite deve ser 

submetido à pesagem e filtragem antes de ocorrer o processamento, em equipamentos ou utensílios 

determinados para esta finalidade, a fim de, retirar casuais sujidades. No decurso da recepção do leite, 

Fonte: DANTAS, 2012. 
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deve ser feita a padronização do teor de gordura entre 3,2 e 3,4% visto que a gordura apresenta papel 

relevante para as características organolépticas do produto lácteo. (NASSU, MACEDO e LIMA, 

2006 e AQUARONE et al., 2001). 

 

Pasteurização 

O leite utilizado deve ser submetido à pasteurização para realizar a remoção dos 

microrganismos causadores de doenças. De acordo com a instrução normativa nº 62, o leite deve ser 

pasteurizado a uma temperatura de 72º a 75º C por 15 a 20 segundos A legislação do Brasil preconiza 

o tratamento térmico para a produção de queijos de coalho que não passarão por um tempo de 

maturação superior a 60 dias. Posteriormente, o leite é resfriado sob temperatura de 32 a 35ºC 

(BRASIL, 2001; NASSU, MACEDO e LIMA, 2006 e BRASIL, 2011). 

 

Adição do fermento, cloreto de cálcio e coalho 

A adição desses ingredientes deve ser realizada de forma que o coalho seja último item a ser 

adicionado. A adição de fermento ao leite tem como intenção causar o desenvolvimento do sabor e 

aroma do queijo no decorrer da cura e levar a uma discreta acidez do produto o que resultará na 

elevação da capacidade de coagulação do coalho e aperfeiçoará a textura do coágulo auxiliando na 

posterior dessoragem do queijo. O acrescentamento de cloreto de cálcio é utilizado para favorecer a 

coagulação, melhorando as características da coalhada além de complementar a quantidade de cálcio 

perdida na etapa de pasteurização promovendo a manutenção do rendimento do produto. A adição de 

coalho a mistura serve para iniciar a formação da massa do queijo de coalho devido ao 

desenvolvimento da coagulação enzimática (SILVA, 1996; AQUARONE et al., 2001; NASSU, 

MACEDO e LIMA, 2006 e FERREIRA, 2008). 

 

Coagulação 

A coagulação é importante para a fabricação do queijo, nela ocorrerá à formação da coalhada 

a partir do leite fluido. O leite deve ser colocado em repouso num tempo entre 40 a 60 minutos para 

a constituição da coalhada.  A coalhada é formada através de mudanças físico-químicas provocada 

por ação enzimática ou acidificação nas micelas da principal proteína do leite (caseína). A ação 

enzimática é a mais utilizada para formação da coalhada sendo esta, obtida pela atividade de enzimas 

específicas conhecidas como coalho ou coagulantes É conferida a denominação coalho, às enzimas 

oriundas de estômago de animais ruminante, porém a denominação coagulante corresponde a todas 

as outras enzimas utilizadas para o processo de coagulação, tais como, coagulantes vegetais e 
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coagulantes microbianos (ADAMS, 1997; FOX et al., 2000; PERRY, 2004; NASSU, MACEDO e 

LIMA, 2006 e FOODS INGREDIENTS BRASIL, 2011). 

 

Corte da coalhada 

Após a formação da coagulação é estabelecido o ponte de corte da coalhada (firme e 

brilhante), onde rompe-se a mesma com liras (utensílios constituídos por laminar ou fios cortantes) 

dispostas de forma paralela e com distância entre si iguais. Em seguida utilizar tanto a lira vertical 

quanto a horizontal, obtendo cubos com aresta de tamanhos entre 1,5 e 2,0 cm. Sabe-se que é de 

grande importância efetivar no momento correto o corte da coalhada (ponto de corte, pois for feito 

antes, por conta da natureza frágil do coágulo, acontecerá um rendimento reduzido, por causa da 

perda de gordura e proteínas e caso seja realizado depois do ponto de corte o coágulo se encontrará 

bastante rígido e dessa maneira dificultará a dessoragem, acarretando na formação de queijos com 

umidades variadas (SILVA, 1996; BORZANI et al., 2001; NASSU, MACEDO e LIMA, 2006 e 

BRASIL, 2011). 

 

Repouso 

Posteriormente ao corte dos cubos de queijo, é necessário deixa-los em repouso num tempo 

entre 3 a 5 minutos (NASSU, MACEDO e LIMA, 2006 e BRASIL, 2011). 

 

Primeira dessoragem 

Posteriormente, ocorre a mexedura, em um tempo de 10 a 20 minutos, aumentando 

ligeiramente a velocidade à medida que os grãos forem se agrupando, para evitar que os cubos se 

precipitem ou fundam-se e, logo após, permitir outro repouso até que toda a massa se deposite no 

fundo do recipiente. Mas, a fim de facilitar o aquecimento faz-se a primeira dessoragem onde remove-

se uma parte do soro, fatores como: menor espessura do corte, pH reduzido, maior teor de proteínas, 

menor teor de gordura, presença de íons de cálcio,  elevação da temperatura de cozimento e mexedura 

da coalhada durante o cozimento auxiliam no processo de dessoragem (NASSU, MACEDO e LIMA, 

2006; PAULA, CARVALHO e FURTADO, 2009 e BRASIL, 2011). 

 

Aquecimento da massa 

A massa é aquecida até a temperatura de 45º a 55ºC sob agitação constante para obtenção da 

consistência dos grãos. O ponto de massa (referente ao término do cozimento) pode ser estabelecido 

de modo subjetivo através da compressão de uma quantidade pequena da massa na mão, formando 

um aglomerado, em seguida este aglomerado é quebrado sob a pressão manual formando pequenos 
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grãos que desagregam facilmente, determinando que a massa encontra-se na consistência adequada 

(AQUARONE et al., 2001 e NASSU, MACEDO e LIMA, 2006). 

 

Segunda dessoragem 

Após o cozimento e verificação do ponto da massa (consistentes e brilhantes), realiza-se a 

segunda dessoragem, na qual remove-se todo o soro restante (NASSU, MACEDO e LIMA, 2006). 

 

Salga 

Nesta etapa é feita a adição de cloreto de sódio (dissolvido em soro) a massa em uma 

quantidade de 1 a 2% do volume de leite, com agitação constante para desagregar os grãos. Quando 

o queijo é produzido artesanalmente, o sal é colocado de modo direto na massa antes da enformagem. 

Adicionar o sal apropriado à massa misturando-o manualmente de maneira constante é importante 

para conseguir uma boa homogeneização e garantir com que os grãos de coalhada desagreguem-se 

(NASSU, MACEDO e LIMA, 2006 e SEBRAE, 2011). 

 

Enformagem/ Prensagem 

A massa é colocada em fôrmas cilíndricas ou retangulares, deixando-a moldada e compacta, 

levando a junção dos grãos de massa e remoção de todo o soro restante, garantindo a forma do queijo. 

Vale ressaltar que as fôrmas devem preferencialmente ser de material plástico, forradas com 

dessoradores, pois contribuem para evitar com que a massa do queijo não grude na parede do utensílio 

e auxilia retirada do soro entre os grãos. A prensagem deve ser feita em prensas coletivas ou 

individuais. O queijo deve ser virado depois de um tempo previamente estabelecido, tanto o tempo 

de prensagem como a quantidade de viragens podem diversifica-se de acordo com o fabricante e as 

atribuições almejadas para o queijo. (AQUARONE et al., 2001; NASSU, MACEDO e LIMA, 2006 

e FERREIRA, 2008). 

 

Maturação 

A maturação proporciona o desenvolvimento de sabor, textura e aroma do queijo. Nessa fase, 

o queijo de coalho é mantido sob condições de temperatura de refrigeração (10 a 12ºC) e umidade 

relativa do ar (75 a 80%) controlada, durante um período entre 5 a 10 dias, ao término desse tempo, 

o queijo de coalho pode ser permitido para consumo humano (NASSU, MACEDO e LIMA, 2006; 

CAVALCANTE et al., 2007 e PAULA, CARVALHO e FURTADO, 2009). 

Embalagem e comercialização 
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Depois da maturação, os queijos devem ser acondicionados em embalagens plásticas e 

armazenados em câmara fria (10 a 12ºC) para posterior distribuição e comercialização. Os rótulos na 

embalagem devem atender as instruções da Resolução da Diretoria Colegiada nº 259 (RDC 259) de 

20 de setembro de 2002, a qual estabelece as normas indispensáveis para a rotulagem de alimentos 

(NASSU, MACEDO e LIMA, 2006 e FERREIRA, 2008).   

No entanto, o processo de fabricação do queijo de coalho não é padronizado quanto à 

rotulagem, por se tratar de um alimento artesanal da cultura nordestina (ESCOBAR et al., 2001).  

 

3.4 CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS DO QUEIJO DE COALHO 

A atividade de água (Aw), pH e a acidez são parâmetros importantes para estabelecer o tipo 

de degradação microbiana do alimento (RAHMAN et al., 2004). A Aw é determinada pela relação 

entre a pressão de vapor da água presente em um alimento (p) e a pressão do vapor da água pura (po), 

à mesma temperatura, expressando o teor de água livre no alimento. A Aw varia de 0 a 1 (ORDOÑEZ, 

2005).  

O queijo de coalho é um produto que geralmente possui elevado teor de umidade (BRASIL, 

2001). De acordo com Freitas Filho e colaboradores (2009), a umidade é um fator de interferência na 

atividade de água do produto lácteo. A Aw do queijo de coalho é superior a 0,85 representando um 

valor de muita suscetibilidade a comprometimento microbiológico (ALZAMORA et al., 2003; 

ANDRADE, 2006 e SOUZA et al, 2014). No entanto, a presença de cloreto de sódio (sal) no alimento 

leva a uma diminuição da Aw inibindo o desenvolvimento de microrganismos de deterioração 

(BERESFORD et al., 2001). 

O pH é um parâmetro que determina a concentração de H+ nos alimentos (VIDAL, 2011). 

Segundo Gava (2009), os alimentos em geral, possuem pH entre 5,0 a 6,5, porém o leite apresenta 

pH correspondente a 6,8, valor este, para a limitação de vários tipos de microrganismos que podem 

desenvolver-se no alimento.  

O queijo de coalho por sua vez tem pH considerado alto, sendo de 6,5 quando não há a 

utilização de fermento e 5,7 quando utiliza-se fermento, gerando condições viáveis para o 

crescimento de contaminação por bactérias (MUNCK, 2004). O queijo de coalho é determinado como 

um produto lácteo pouco ácido por possuir pH superior a 4,5 (GAVA, 2009).  

Os dados sobre a Aw, acidez e pH do queijo de coalho são encontrados através da literatura 

uma vez que a legislação brasileira não preconiza valores de referência para estas análises (SOUZA 

et al., 2014). 
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3.5 IMPORTÂNCIA NUTRICIONAL DO QUEIJO DE COALHO 

A matéria- prima do queijo de coalho isto é, o leite de vaca é considerado o alimento mais 

completo, apresentando alto valor biológico na alimentação humana (GUERREIRO et al., 2005). 

Faz parte da composição do leite: á água (87,3%) e os sólidos totais (12,7%), distribuídos da 

seguinte maneira: proteínas totais- 3,3 a 3,5%; gordura- 3,5 a 3,8%; lactose- 4,8%; minerais- 0,7% e 

vitaminas (SGARBIERI, 2005). 

O queijo de coalho é um alimento rico em proteína e geralmente possui todos os aminoácidos 

essenciais, gordura, vitaminas (vitamina B2 e vitamina A) e sais minerais (cálcio e fósforo), 

representando um alimento com estimado valor nutritivo. Sob o ponto de vista nutricional, a 

concentração alta de nutrientes presentes no queijo de coalho supõe certa vantagem em relação ao 

leite, haja em vista a quantidade de água ser mais alta (ANDRADE, 2006). 

 

3.6 IMPORTÂNCIA DO QUEIJO DE COALHO NA SAÚDE PÚBLICA 

O queijo de coalho por ser considerado um artefato cultural do Nordeste, torna-se um dos 

queijos mais produzidos e consumidos na região. A maior parte de sua produção é realizada nos 

estados nos do Ceará, Pernambuco, Rio Grande do Norte e Paraíba (ALMEIDA, JÚNIOR e 

GUERRA, 2013). O queijo de coalho é largamente produzido nesta região por conta do seu processo 

de fabricação ser relativamente simples e por seu sabor característico, elevando sua expansão 

comercial de maneira significativa (DANTAS, 2012).  

No entanto, a sua imagem ainda é muito relacionada com um alimento que não representa 

segurança microbiológica satisfatória, por apresentar problemas atrelados à matéria-prima que é 

desprovida das condições de higienização corretas e não apresentar conformidades no processo de 

fabricação, armazenamento e transporte e exposição do queijo de coalho predispõe este produto à 

contaminação, levando a queijos com qualidade reduzida além de deixar o consumidor susceptível a 

desenvolver surtos alimentares (DUARTE et al, 2005; PEIXOTO, PRAÇA e GÓIS, 2007 e 

DANTAS, 2012). 

De modo a exemplificar este risco, a vigilância epidemiológica da Paraíba entre os períodos 

de 2004 e 2008, verificou 42 casos de surtos alimentares, envolvendo 481 enfermos do total de um 

grupo de pessoas expostas ao risco correspondente a 1266 pessoas. Destes surtos 23,8% estavam 

associados a queijos (cerca de 10 casos), acometendo 59 pessoas (12,26%) e expondo ao risco 184 

pessoas (14,53%). Dos 10 episódios de surtos alimentares associando queijos, 90% aconteceram no 

interior de João pessoa por haver um maior consumo deste derivado lácteo e 10% na capital (OPAS, 

2009).  
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Outro estudo realizado com 104 amostras de queijo de coalho comercializadas em seis estados 

de do nordeste do Brasil (Pernambuco, Piauí, Ceará, Rio Grande do Norte, Sergipe e Paraíba), sendo 

54 amostras não inspecionadas e 50 amostras inspecionadas, verificou que todos os queijos analisados 

apresentavam-se fora das normas microbiológicas exigidas pela legislação vigente. Estes dados 

demonstram que o queijo de coalho torna-se impróprio para os consumidores deste produto, podendo 

desencadear graves riscos a saúde humana (SOUSA et al., 2014). 

 

3.7 IMPORTÂNCIA ECONÔMICA E SOCIAL DO QUEIJO DE COALHO 

A produção e comercialização do queijo de coalho são difundidas amplamente no Nordeste 

brasileiro principalmente na zona rural, possuindo um número significativo de produtores de pequeno 

porte que realizam o processamento do queijo de coalho. Essa atividade é muitas vezes praticada 

como meio de subsistência desses comerciantes (NASSU, MACEDO e LIMA 2006). 

Cerca de 90% da fabricação de queijo de coalho artesanal é realizada por agricultores 

familiares sendo que esse tipo de produção, leva consigo, valores culturais, indenitários e simbólicos 

próprios. Na região Nordeste a produção de queijo movimenta a cada mês aproximadamente 10 

milhões de reais. A produção deste derivado lácteo representa aproximadamente 9,2% do produto 

interno bruto do estado de Pernambuco. (PERRY, 2003; ARAÚJO et al., 2011 e SILVA et al., 2016). 

Os agricultores familiares recebem incentivos do governo federal através de programas como 

PRONAF (Programa Nacional de Agricultura Familiar) e o PAA (Programa de Aquisição de 

Alimentos) e da Regulamentação do SUASA (Sistema Unificado de Atenção à Sanidade 

Agropecuária) que são importantes para o desenvolvimento rural, a fim de melhorarem a produção 

de alimentos como o queijo de coalho garantindo segurança alimentar para a população e viabilidade 

de comercialização do produto no mercado formal (BRASIL, 2006; DANTAS, 2012 e 

FERNANDES, 2013). 

Estudos demonstraram que a fabricação e o comércio de vendas de queijos representam um 

empreendimento mais rentável do que a comercialização de leite in natura, o que pode gerar uma 

melhora nos lucros dos leiteiros, demonstrando que esta atividade é de relevante importância no 

âmbito econômico e social (BRITO, 2005 e LOPES e CARVALHO, 2006). 

 

3.8 CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS E CONTAMINANTES DO QUEIJO DE 

COALHO 

A produção de queijo requer leites de excelente qualidade, no qual as contaminações por 

microrganismos não comprometam a segurança microbiológica que este alimento deve apresentar 

(SALINAS, 2002).  Parâmetros associados a características físico-químicas, composição química e 
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condição higiênico-sanitária determinam a qualidade do leite. A composição nutricional tais como, 

como proteína, gordura, lactose, sais minerais e vitaminas estabelecem a qualidade da sua composição 

e a presença de microrganismos, que não participam da constituição natural láctea, define a qualidade 

higiênico-sanitária (DANTAS, 2012). 

A qualidade do queijo de coalho está associada de forma direta com a qualidade de sua 

matéria-prima (o leite), diante disso o Ministério da Saúde (MS) preconiza os parâmetros 

microbiológicos por meio da Resolução da Diretoria Colegiada nº 12 para os alimentos e também 

adere à metodologia de análise da Association of Official Analytical Chemists (FDA/AOAC), 

estabelecendo que o queijo de coalho próprio para consumo humano é aquele o qual apresenta uma 

tolerância de 5x102 da amostra para Estafilococos coagulase positiva e Coliformes a 45ºC além de 

ausência de Salmonella sp. e Listeria monocytogenes (BRASIL, 2001 e DANTAS 2012). 

Consta no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de queijos (Portaria DAS/MA de 

07/03/1996) a admissão da produção de queijos sem tratamento térmico prévio, no entanto este 

produto precisa passar por uma etapa de maturação que dure no mínimo sessenta dias. No entanto, a 

maioria do queijo de coalho é produzida, com leite de vaca cru, este leite por sua vez é obtido sem os 

cuidados higiênicos adequados e também não são submetidos ao processo térmico necessário, 

comprometendo assim a qualidade do produto, tendo em vista a falta de qualquer tratamento que 

possa diminuir a quantidade de microrganismos presentes no queijo de coalho (BRASIL, 1996; 

GOMES et al., 2011; DANTAS, 2012 e FREITAS, TRAVASSOS, MACIEL 2013). 

 

3.9 AUSÊNCIA DO USO DE BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO (BPF) NO PROCESSO DE 

PRODUÇÃO DO QUEIJO DE COALHO 

Devido a maior parte do queijo de coalho produzido no Brasil ser oriunda de pequenas e 

médias queijarias, é comum que os pequenos produtores não possuam as tecnologias adequadas para 

a produção deste laticínio, o que os leva a enfrentarem problemáticas que atingem de forma direta o 

processo de produção, sendo estas: a qualidade precária do queijo de coalho pela ausência de práticas 

higiênico-sanitária; decorrente do processo de produção inadequado ocorre o comprometimento da 

qualidade e segurança alimentar, reduzindo o potencial mercadológico do produto, uma vez que o 

procedimento para produção do queijo não se encontra definido, ou seja, há uma falta de padronização 

dos queijos oferecidos ao comércio (PERRY, 2004 e ARAÚJO et al., 2011). 

Vale salientar também, que os produtores de queijo de coalho apresentam certa resistência às 

novas técnicas de produção deste alimento, pois preferem seguir transmitindo o processo de produção 

herdado dos seus antepassados para elaborar o queijo de coalho caseiro, ou seja, fatores culturais 

acrescidos de praticidade na realização da atividade tornam os produtores de queijos propensos a 
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riscos de acidentes além de comprometer a qualidade do queijo para consumo (VIANA, 2008 e 

MENEZES, SILVA e SAMUEL, 2012). 

Os equipamentos, utilizados para a produção de queijo são também alvo de atenção, devido à 

susceptibilidade de contaminação. De acordo com um levantamento realizado em algumas 

agroindústrias de base familiar ou empreendimentos de pequeno porte de produtores de queijo de 

coalho artesanal, foram verificados vários tipos de prensas como as de madeira, ferro, pedra e Canos 

de Policloreto de Vinila (PVC), o que evidencia uma baixa qualidade e ausência de condições 

higiênico-sanitárias adequadas dos equipamentos em uso (ARAÚJO et al., 2008 e VIANA, 2008). 

Esta situação geralmente ocorre devido à maioria da produção do queijo de coalho ser de 

origem artesanal, podendo ser produzido de várias formas, sem a utilização de equipamentos padrão 

(principalmente os de alto custo) para a fabricação deste produto (GOMES et al., 2011; DANTAS, 

2012 e ARAÚJO, et al., 2012). 

Diante dessas problemáticas envolvendo o processo de produção do queijo de coalho, diversos 

estudos a respeito da qualidade microbiológica de queijo de coalho demonstraram a presença de 

microrganismos causadores de doenças e contagens de microrganismos deteriorantes de alimentos 

em quantitativo superior ao estabelecido pela legislação vigente. Entre os microrganismos 

patogênicos comumente encontrados sobressaem-se: Enterococcus spp, Salmonella sp., 

Staphylococcus aureus e Escherichia coli (CAVALCANTE et al., 2007 e PORTO et al., 2016). 

Diante dessa perspectiva torna-se imprescindível a aplicação de Boas Praticas de Fabricação 

(BPF) a fim de melhorar a qualidade do processo de fabricação do queijo de coalho, garantindo um 

produto com segurança microbiológica e próprio para o consumo. 

 

3.10 BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO (BPF) NO PROCESSO DE PRODUÇÃO DE QUEIJO 

DE COALHO 

As Boas Práticas de Fabricação (BPF) são as condições essenciais para a obtenção de produtos 

próprios para o consumo humano, não trazendo consequentemente riscos para a saúde do consumidor, 

ademais as BPF viabilizam um espaço de trabalho mais eficaz, otimizando o processo de produção 

de forma geral. Elas são fundamentais para o controle de prováveis meios de contaminação cruzada 

e para assegurar que o produto a ser ofertado corresponda às exigências de identidade e qualidade. O 

programa de BPF abrange as mais diversas características da unidade produtora de alimentos, que 

vão desde a qualidade da matéria-prima e dos ingredientes até as orientações de construção das 

instalações e de higiene (NASSU, MACEDO e LIMA, 2006). 

Em 2004, a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), aprovou o Regulamento 

Técnico das Boas Práticas para Serviços de Alimentação através da RDC N° 216. A falta de 



Brazilian Journal of Development 
 

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 5, n. 1, p. 67-93, jan. 2019. ISSN 2525-8761 

82  

cumprimento dessa Resolução caracteriza infração de natureza sanitária, de acordo com a Lei Federal 

de n° 6.437, de 20 de agosto de 1977 (DANTAS, 2012). 

Para as empresas de produtos lácteos, as BPF são regulamentadas pela Portaria n° 368, de 

4/9/97 e pela Resolução n° 10, de 22/5/2003, do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento 

(BRASIL, 1997 e BRASIL, 2003). 

De acordo com NASSU, MACEDO e LIMA (2006), a unidade de produção deve apresentar 

um manual de BPF, devendo ser um documento específico da empresa, o qual apresente todas as 

informações em relação aos procedimentos a serem realizados pela agroindústria (Tabela 2). 

 

Tabela 2. BPF a serem adotadas na unidade produtora de queijo de coalho 

Instalações  A unidade de produção deve estar localizada em ambiente isento de 

fumaça e poeira. A construção deve ser sólida, com espaço suficiente 

para a realização de todas as operações de forma que haja fluxo 

contínuo de produção, evitando a contaminação entre a matéria-

prima e o produto acabado; 

 A água que entra em contato com o alimento deve ser apropriada para 

consumo humano; 

 O espaço de produção deve ser bem iluminado e ventilado; 

 Os banheiros não devem apresentar comunicação direta com a área 

de produção, 

 Piso da área de processamento- Piso resistente, de fácil lavagem, 

antiderrapante e apresentar declive de 1% a 2%, em direção aos 

drenos ou ralos telados ou tampados. 

 Piso externo- O piso externo deve apresentar superfície que facilite 

a limpeza; 

 Paredes e teto da sala de processamento- não podem apresentar falhas 

de revestimento e pintura. 

 Luminárias- Devem ter formato apropriado à proteção das lâmpadas 

na área de processamento, evitando que se quebrem. 



Brazilian Journal of Development 
 

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 5, n. 1, p. 67-93, jan. 2019. ISSN 2525-8761 

83  

 Esgotamento industrial- Devem ser usados ralos sifonados com 

tampas escamoteáveis, em todas as instalações. 

 Recepção do leite- A recepção deve ser ampla, e a plataforma, 

quando existente, situada a uma altura compatível com a operação de 

descarga. Em áreas de descarregamento, o piso deve ser totalmente 

impermeável, com dreno e sem resíduos de leite. 

Pessoal  Os colaboradores da agroindústria devem receber treinamento 

periódico e constante sobre as práticas sanitárias de manipulação de 

alimentos e higiene pessoal, que fazem parte das BPF. 

Procedimentos  Veículos transportadores – Para o transporte da matéria-prima, é 

importante o uso de veículos refrigerados, os quais devem ter, 

rigorosamente, a temperatura correta antes do carregamento com o 

produto resfriado e devem conservar a temperatura requerida durante 

toda a distribuição. 

 Controle de estoque de matéria-prima – Após o recebimento, a 

matéria-prima não deve ficar sem refrigeração por um longo período. 

 Controle de contaminação cruzada – Não deve haver cruzamento 

de matéria-prima com o produto acabado, para que este último não 

seja contaminado com microrganismos típicos das matérias-primas, 

colocando a perder todo o processamento realizado. 

 Limpeza de ambientes – Deve haver procedimentos específicos com 

frequência mínima diária para sanitização de áreas de processo 

(paredes, pisos, tetos), e semanal, para as câmaras de refrigeração, 

assim como de todo o ambiente da agroindústria. 

 Embalagem – A operação de embalagem deve ser conduzida numa 

área separada daquela das operações com leite cru, devendo ser 
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completada o mais rápido possível, a fim de minimizar a exposição 

do produto à contaminação. 

Armazenamento  Ingredientes e embalagens devem ser armazenados em condições que 

evitem a sua deterioração e protegidos contra contaminação. 

Controle de pragas  Toda unidade de produção de queijo deve ter um programa eficaz e 

contínuo de controle de pragas. A unidade de processamento e as 

áreas circundantes devem ser inspecionadas periodicamente, de 

forma a diminuir ao mínimo os riscos de contaminação. 

Registros e controles  Cada procedimento descrito gera uma ou mais planilhas de registros 

das variáveis de produção. Esses registros são importantes para que 

o processamento seja rastreável a qualquer momento. Outras 

ocorrências, como interrupções e modificações eventuais no 

processo, devem ser rigorosamente documentadas. 

Fonte: NASSU, MACEDO e LIMA (2006). 

Estudo realizado em unidades produtoras de queijo de coalho localizadas no: Ceará, Piauí e 

Rio Grande do Norte, demonstrou que a implantação das BPF, proporciona um conhecimento 

especializado e de competição, gerando novas percepções de desenvolvimento. Além disso, após 

receberem as informações sobre BPF de queijo de coalho e colocá-las em prática, os produtores de 

queijo afirmaram que os conhecimentos obtidos foram de fundamental importância para o 

aprendizado, uma vez que eleva valor ao produto e também a comercialização do mesmo (ARAÚJO 

et al., 2011). 

A aplicação das Boas Práticas de Fabricação é primordial em todos os setores alimentícios, 

inclusive os de laticínios. A implantação dessas normas deve ocorre mediante trabalho em conjunto 

entre o proprietário e seus colaboradores a fim de, que haja eficácia da aplicação das BPF (MACÊDO 

e JÚNIOR, 2012). 

Dessa maneira, com a implantação das BPF no processo de produção do derivado lácteo, 

consequentemente o padrão de qualidade de segurança alimentar e nutricional do produto aumentará 

em decorrência da melhoria da produção, processamento e comercialização do queijo de coalho 

(NASSU, MACEDO e LIMA, 2006; ARAÚJO et al., 2011 e 2012). 
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4 CONCLUSÕES 

O queijo de coalho é considerado um dos produtos típicos mais comercializados na região 

Nordeste do Brasil, sendo este uma fonte geradora de renda para os agricultores de base familiar e 

proprietários de médias e pequenas queijarias.  

Contudo, este derivado lácteo é associado a um produto com potencial comprometimento 

microbiológico devido à falta de condições higiênico-sanitárias no seu sistema de produção.  

Diante desse contexto, é de suma importância a implantação de BPF para a melhoria do 

sistema produtivo de queijo de coalho, pois as normas presentes nesse manual atuam na capacitação 

tanto, dos proprietários de queijarias quanto, dos seus colaboradores, para que estes ofereçam um 

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

preconizados pela legislação em vigor para laticínios. 
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