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Resumo: O queijo coalho artesanal do Ceara representa importante patriménio
cultural, social e econémico, distinguindo-se do industrial pelo uso de leite cru e
fermentagdo natural. Esta revisdo abordou aspectos histéricos, tecnolégicos,
microbiolégicos e nutricionais, reunindo estudos que evidenciam tanto sua
relevancia identitaria quanto os desafios relacionados a inocuidade e a
padronizagao. Avangos recentes, como a maturagdo controlada e iniciativas de
valorizagdo, indicam caminhos para fortalecer a qualidade, a seguranca e a
preservagao do produto.
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INTRODUGAO

O queijo coalho € um dos principais simbolos da
cultura alimentar nordestina, especialmente no
estado do Ceara, onde possui relevancia
histérica, econbmica e gastrondbmica. Sua
producdo artesanal, marcada pelo uso de leite
cru e praticas tradicionais transmitidas entre
geragdes, representa importante patrimonio
cultural e social da regidao (ULISSES, 2020).
Contudo, diferencas conceituais entre o queijo
coalho industrial e o artesanal ainda geram
duvidas nos consumidores quanto a qualidade e
a seguranga alimentar.

O Queijo Coalho Artesanal (QCA) do Ceara
transcende sua classificagdo como um simples
produto alimenticio, consolidando-se como um
patrimoénio cultural e gastrondmico de relevancia
histérica e econdmica no Nordeste brasileiro.
Com uma tradigao que remonta a mais de quatro
séculos, sua produgao esta intrinsecamente
ligada ao ciclo pecuério regional, sendo um
simbolo do "saber fazer" transmitido entre
geracdes nas comunidades rurais
(CAVALCANTE et al., 2022). A técnica artesanal,
caracterizada por etapas como o cozimento da
massa e a salga direta, confere ao QCA as
propriedades sensoriais Unicas — especialmente

0 sabor mais intenso e a textura termorresistente
— altamente valorizadas pelo consumidor
cearense.

Ceara tém focado na harmonizagdo entre a
tradigdo e as exigéncias sanitarias. Estudos tém
determinado, por exemplo, o tempo minimo de
maturacéo necessario para garantir a inocuidade
do QCA de leite cru, oferecendo uma base
cientifica crucial para a regulamentagdo do
produto artesanal (SILVA et al 2024).

Paralelamente, o reconhecimento institucional e
a busca por padronizagdo de qualidade tém
promovido esforgos no sentido de valorizar e
regulamentar esse produto. Nesse contexto, a
literatura cientifica fornece  contribuigbes
relevantes sobre a origem, a caracterizagao
fisico-quimica e nutricional, a inocuidade e as
praticas de produgcdo associadas ao queijo
coalho artesanal cearense (SILVA et al., 2023;
SOUZA et al., 2023).

Em 2020, o Ceara promulgou a Lei Estadual n°®
17.318, que dispde sobre a regulamentagcédo da
producdo e comercializacdo de queijos e
manteigas artesanais no estado. Essa lei
considera queijo de coalho artesanal o queijo
produzido a partir de leite cru integral fresco,
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oriundo de bovinos sauddveis, beneficiado na
propriedade de origem.

A lei estabelece que a inspecgao e a fiscalizacao
sanitaria da produgcdo serdo realizadas
periodicamente por 6rgaos competentes, como a
Agéncia de Defesa Agropecuaria do Ceara
(Adagri), para assegurar o cumprimento das
exigéncias. O selo ARTE, representa a
regulamentacdo do Selo ARTE, em nivel federal
(Decreto  n°  9.918/2019), permitiu  a
comercializagdo de produtos artesanais de
origem animal em todo o territério nacional,
incluindo o queijo coalho. Essa certificagéo,
obtida apds inspegdo dos o6rgdos estaduais,
valoriza a produgédo artesanal e confere um
diferencial competitivo

Assim, este trabalho tem como objetivo
apresentar uma revisao da literatura acerca da
produgao e da caracterizagdo do queijo coalho
artesanal do Ceara, destacando aspectos
histéricos, tecnoldgicos, de qualidade e de
valorizagao regional.

MATERIAL E METODOS

A revisdo foi realizada por meio de pesquisa de
artigos cientificos no Google Scholar, utilizando
as palavras-chave “queijo coalho”, “queijo
artesanal cearense”, “maturagdo do queijo
coalho”, “qualidade microbiolégica de queijo
coalho” e “queijo coalho Jaguaribe”.

Foram encontrados aproximadamente 35
artigos, dos quais 10 foram pré-selecionados
com base na relevdncia para o tema,
disponibilidade do texto completo e foco na
produgao artesanal do Ceara. Para este resumo
expandido, foram destacados 4 estudos
principais, que abordam aspectos historicos,
produtivos, tecnoldgicos, microbioldgicos e
nutricionais.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A origem do queijo coalho no Ceara remonta a
chegada dos sesmeiros ao Sertdo Central, que
utilizavam bolsas de estdmago animal para
armazenar leite, resultando na coagulagao
natural e na formagdo de um queijo primitivo. A
cidade de Jaguaribe consolidou-se como polo
produtor e, por lei, € reconhecida como a “Terra
do Queijo de Coalho no Estado do Ceara”
(SILVA; LIMA, 2019).

Embora muitas vezes confundidos, o queijo
coalho industrial e o artesanal cearense
apresentam diferencas significativas. O primeiro

é produzido a partir de leite pasteurizado, com
coagulagao enzimatica, podendo receber adicdo
de bactérias lacticas. Possui massa semidura,
textura compacta, sabor levemente acido e
salgado, pouca ou nenhuma maturagdo e nao
derrete facilmente ao ser aquecido. Ja o queijo
artesanal é produzido com leite cru, utilizando o
“pingo” como fermento natural, que confere
sabor e auxilia na conservagdo. Em alguns
casos, a massa é cozida apds a prensagem, o
que aumenta firmeza e durabilidade, além da
possibilidade de maturacao, que enriquece suas
caracteristicas sensoriais (SILVA; LIMA, 2019).

O fortalecimento da produgcdo em Jaguaribe
contou com o apoio da EMBRAPA e do
SEBRAE, por meio de capacitagdes,
participacdo em festivais e incentivo a criagédo da
Associagao de Produtores de Queijo e Leite de
Jaguaribe (QUEIJARIBE), fundada em 2005. A
associagdo reune mais de 80 produtores e
contribuiu para melhorias técnicas e sanitarias,
embora ainda haja desafios legais para
comercializagdo ampla. Ha, ainda, a busca por
reconhecimento por Indicagdo Geogréfica,
valorizando a tradicdo e a identidade regional
(ULISSES, 2020).

No que se refere a inocuidade, estudo conduzido
por Souza et al. (2023) avaliou amostras de
queijo coalho artesanal cearense e determinou
que a maturagdo minima de 21 dias sob
refrigeragdo garante padrées microbiologicos
aceitaveis, reduzindo a carga de coliformes e
Staphylococcus aureus. O estudo reforca a
importancia de boas praticas de fabricagéo,
sobretudo porque a legislagéo brasileira carece
de parémetros especificos para queijos
artesanais.

Em Limoeiro do Norte, andlise de seis
variedades de queijos maturados mostrou
variacbes nos teores de umidade (26,44—
36,59%), gordura (21,72-28,80%), proteina
(21,72-28,80%) e acidez (1,09-2,52 g/100 g),
além de predomindncia de &acidos graxos
saturados (palmitico e estearico) e presenga
significativa de acido oleico. Observou-se ainda
aumento dos teores de calcio e fosforo com o
avanco da maturagcdo. Esses resultados
reforcam a relagédo entre condigdes de produgao,
maturagao e qualidade nutricional, ressaltando o
potencial de valorizagdo e padronizagdo do
queijo coalho artesanal (SANTOS et al., 2023).

CONCLUSAO

O queijo coalho artesanal do Ceara representa
um produto de grande importancia cultural, social

Instituto Centro de Ensino Tecnolégico - CENTEC
Rua Silva Jardim, 515 — José Bonifacio CEP: 60.040-260 Fortaleza — CE
www.centec.org.br e-mail: encifat@centec.org.br




e econbmica. Sua produgdo, baseada em
praticas tradicionais, diferencia-se da versao
industrial e confere identidade propria ao
alimento. A literatura revisada demonstra que,
embora haja desafios relacionados a inocuidade
e a regulamentagdo, avangos tém sido
conquistados com apoio institucional e
associativo, fortalecendo os produtores locais.

A padronizagdo da qualidade, o estimulo a
maturagédo controlada e a valorizagédo cultural,
por meio de iniciativas como a Indicagao
Geogréfica, sdo caminhos promissores para
garantir maior seguranga, aceitagdo do
consumidor e preservagdao do patriménio
alimentar cearense.

No entanto, o futuro do Queijo Coalho artesanal
cearense reside na combinagdo do resgate e
valorizagdo das praticas tradicionais com a
implementacédo de Boas Praticas de Fabricagao
(BPF), urgentemente acompanhada pela criagao
de legislagao sanitaria especifica que reconhega
a identidade e a seguranga dos queijos de leite
cru maturados no Brasil. Tais medidas sao
cruciais para a expansao comercial, a
manutengdo da tradigdo e o pleno
aproveitamento do potencial econdmico e
nutricional desse produto regional.
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