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QUEIJO COALHO ARTESANAL: HISTÓRIA, CULTURA E 
GASTRONOMIA NORDESTINA.

José Fernando Mourão CAVALCANTE¹

A produção de queijo é um exemplo clássico 
depreservação de alimentos bem antes da era cristã. 
Na conservação dos principais componentes do leite, 
como a gordura e a proteína, sob a forma de queijo, 
são utilizados dois princípios tradicionais de con-
servação dos alimentos: a fermentação láctica e a 
reduç ão da água por remoção do soro e adição de sal 
(FOX et al., 2004).

Embora os países desenvolvidos afirmem ter 
aumentado a produção de alguns alimentos fermen-
tados em escala industrial e com recursos em níveis 
avançados de tecnologia, a verdade é que ainda exis-
tem algumas zonas do mundo, sobretudo na Europa, 
onde ainda se encontram alimentos fermentados 
elaborados de maneira tradicional e em posição de 
liderança. Alguns destes produtos ainda são elabora-
dos de acordo com o conceito de produção artesanal, 
incluindo vários tipos de queijo, carne, pão, vinho e 
vegetais fermentados. De fato, muitos destes produtos 
artesanais têm vindo a destacar-se e a conquistar novos 
mercados, preservando sabores e aromas característi-
cos que muitos consumidores julgavam perdidos nos 
produtos industriais (CAPLICE e FITZGERALD, 1999, 
MARTIN e LINDNER, 2022).

Segundo Luís da Câmara Cascudo, famoso histo-
riador e autor do Rio Grande do Norte, a história da 
queijaria no Nordeste do Brasil remonta há quase 150 
anos, quando as primeiras fazendas foram instaladas 
em áreas remotas do Nordeste, inclusive no Estado do 
Ceará (CASCUDO, 1983).

No entanto, existem documentos históricos que 
indicam o surgimento da pecuária e da produção de 
queijos logo após a colonização da Capitania de 

Pernambuco, em 1581. A obra de Robert Southe 
relata que foi na época colonial pernambucana, onde 
aparece o registro mais antigo da fabricação de quei-
jos, conforme segue:

O queijo Coalho ou "queijo de Coalho" é um 
laticínio típico da região nordeste do Brasil, onde 
é feito de leite cru há mais de 400 anos. Este queijo 
artesanal representa a cultura, a história e a culiná-
ria do Nordeste .

Fazendo parte dos hábitos alimentares da popu-
lação do Nordeste, o queijo Coalho artesanal (QCA) 
destaca-se como um ingrediente importante de diver-
sas iguarias típicas da região Nordeste, como o baião de 
dois, o mungunzá, a tapioca, a pamonha, espetinho de 
queijo Coalho e tantas outras iguarias que são servidas 
em bares, restaurantes, hotéis e nas praias na forma de 
espetinho (CAVALCANTE, 2005).

A produção de queijo artesanal, especialmente o 
queijo QCA, é uma atividade relevante para a econo-
mia em todo o Nordeste do Brasil, por ser um produto 
lácteo amplamente consumido por moradores e turis-
tas que visitam a região. Além disso, a produção desses 
queijos requer grandes quantidades de leite e envolve 
um grande número de pequenos e médios produto-
res. Várias famílias em áreas rurais possuem relevante 
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O gado vacum, trazido de Cabo Verde 
(ilha), multiplicava prodigiosamente; fabri-
cava-se manteiga e queijo, e do leite se fazia 
o mesmo uso que na mãe pátria *(Portugal) 
pouco influindo nisso o clima *(quente 
do Nordeste) (PAQUEREAU, MACHADO e 
CARVALHO, 2017).

*enfase do autor deste artigo
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                                     Figura 1. Queijo Coalho artesanal no café da manhã. 

 

                                     Foto crédito: o autor. 

atividade econômica, sendo fonte de renda e traba-
lho no campo (CAVALCANTE et al., 2017)..

Estima-se que cerca de 50% ou mais da produção 
de leite de vaca do Nordeste seja utilizada para a ela-
boração de QCA. Em algumas cidades do Nordeste, 
como Jaguaribe e Morada Nova, no Estado do Ceará, 
mais de 70% da produção de leite vai para a fabricação 
de queijo Coalho.

Os principais municípios cearenses produtores de 
QCA são Jaguaribe, Jaguaretama, Iracema, Morada 
Nova e Tauá. Existem outros municípios cearenses 
que produzem, mas as informações são raras.

A cidade de Jaguaribe, a 308 km de Fortaleza, tem 
tradição na produção de QCA de alta qualidade. A 
produção do queijo e seus derivados são a principal 
atividade econômica do município, que é a segunda 
maior bacia leiteira do Estado do Ceará. Recentemente, 
com o apoio financeiro do SEBRAE-CE, a Associação 
dos Produtores de Leite e Derivados (QUEIJARIBE) 
vem implantando um selo de indicação geográfica 
(IG) que beneficiará muitos produtores de QCA da 
região do Jaguaribe.

Além disso, a certificação IG aumenta o valor dos 
produtos, facilita a comercialização pelos seus produ-
tores e os protege de possíveis falsificações. Isso vem a 
fortalecer as organizações de produtores e, sobretudo, 
o fomento à cultura e promoção da identidade local 
(FILHO & SILVA, 2014).

O processo de fabricação do QCA é relativamente 
simples e barato, mas sempre requer leite de alta 

qualidade microbiológica, coalho (enzima industria-
lizada) e sal marinho. A utilização de leite cru garante 
a presença de bactérias ácido-láticas (BAL), portanto, 
nenhuma fermentação láctea adicional é necessá-
ria na fabricação.

Atualmente, sabe-se que as BAL são as principais 
responsáveis pelas propriedades sensoriais dos produ-
tos artesanais, como sabor e aroma, textura e corpo do 
queijo. No caso do queijo industrial, as LAB são des-
truídas pela pasteurização, o que leva à necessidade de 
reincorporação de fermentos lácteos. É por isso que o 
queijo Coalho industrializado apresenta a aparência e 
o sabor completamente diferente do QCA.

Um importante atributo sensorial de qualidade do 
QCA é seu derretimento ao ser aquecido. Isso pode 
ser explicado devido ao seu baixo pH e elevada umi-
dade. Daí, em uso culinário, existem os queijos de 
coalho que se derretem facilmente quando fritos ou 
assados na frigideira, enquanto outros não se derretem 
(CAVALCANTE et al., 2017).

Segundo Múcio M. Furtado no seu livro Receituário 
Brasileiro de Queijos (2023, p.67-72), um bom queijo 
de coalho deve apresentar duas características funcio-
nais importantes, ou seja, não pode derreter-se quando 
submetido ao aquecimento e deve ficar escuro na casca 
quando submetido ao aquecimento.

A composição físico-química do queijo Coalho 
artesanal proveniente de três municípios do Estado 
do Ceará é mostrada na Tabela 1.
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Tabela 1 - Composição físico-química de queijos Coalho artesanais produzidos 
em três municípios do Estado do Ceará. 

 
Composição 
Físico-química 

 Munícipios-CE  
Morada Nova Jaguaribe Tauá 

Umidade (%) 39,6 40,1 42,0 
Gordura (%) 32,0 31,0 31,0 
Proteína total (%) 24,8 26,0 29,4 
Gordura extrato seco (%) 52,9 51,7 53,4 
Acidez (% em ác. lático). 0,40 0,61 0,87 
Sal (NaCl em %) 1,2         2,0 1,8 
pH 4,5 4,8 4,3 

       Fonte: Cavalcante et al., 2017 
 	

A Tabela 1 mostra que o QCA-CE é considerado 
um queijo de massa cozida e prensada, com médio a 
alto teor de umidade  40-42%). O QCA-CE apresenta 
também quantidades significativas de gordura (52-
53%) e proteína (25-29%) provenientes do leite de vaca 
cru. A baixa acidez e pH do QCA, devido à ação de 
bactérias láticas (benéficas), além de oferecer um sabor 
ácido distinto, também inibe as bactérias patogênicas.

Segundo pesquisa publicada em Food Chemistry 
(2012), o QCA oriundo do Estado de Pernambuco 
pode proteger contra: danos associados ao envelhe-
cimento, câncer, ataque cardíaco, acidente vascular 
cerebral e aterosclerose, disponibilidade zinco no 
corpo (defesa celular). 

De acordo com recentes pesquisas médicas, 
pode-se dizer que o leite cru oferece benefícios para 
à saúde humana que o leite pasteurizado não apre-
senta. Portanto, o queijo Coalho feito de leite cru de 
alta qualidade pode ser usado como alimento funcio-
nal. Além do sabor delicioso, o queijo nordestino não é 
apenas rico em nutrientes, mas também rico em peptí-
deos bioativos, que trazem grandes benefícios à saúde 
humana(SILVA et al., 2012).

“O queijo Coalho não é apenas uma iguaria regional.
É uma injeção de vitalidade num Brasil que deixou
de apostar na sua própria força”.
(Cláudio Cerri)
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