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O que € o quetjo Coalho ou quetjo de coalho?

E um produto lacteo tipico da regiao Nordeste.

E feito de leite cru (vaca) ha mais de 450 anos.

Representa a cultura, historia e a culinaria do Nordeste.

Faz parte dos habitos alimentares da populacao nordestina.

Ingrediente importante de diversas iguarias tipicas da regiao Nordeste, como o baiao de
dois, mungunza, tapioca, pamonha, espetinho de quetjo Coalho e tantas outras iguarias

servidas em bares, restaurantes, hotéis e nas praias na forma de espetinho.







Producao de Queijo Coalho

E uma atividade importante para a economia em todo o Nordeste.

Produto lacteo muito consumido por moradores e turistas que visitam a
regiao Nordeste.

A producao do quetjo artesanal requer grande quantidade de leite e envolve
grande nimero de pequenos e médios produtores.

Varias familias em areas rurais dependem da producao de leite e quetjos

artesanais, como o queijo Coalho, sendo fonte de renda e trabalho no campo.




Producao de Queijo Coalho

Estima-se que cerca de 50% ou mais da producao de leite de vaca no NE, seja
utilizada na elaboracao do queijo Coalho artesanal (QCA).

Em Jaguaribe-CE, mais de 70% da producao de leite de destina a fabricacao do QCA.

Principais municipios produtores de QCA no Ceara: Jaguaretama, Jaguaribe,
Morada Nova, Iracema, Quixeramobim, Taua, dentre outros.

QUEIJARIBE - Associacao dos Produtores de Leite e Derivados de Jaguaribe (308
km de Fortaleza) vem implantando um selo de Indicacao Geografica (IG) que
beneficiara muitos produtores de QCA da regiao de Jaguaribe.




Processo de Fabricacao do QCA

E relativamente simples e barato, mas requer leite de alta qualidade microbiolégica.

Ingredientes: Leite de vaca cru — boa qualidade e procedéncia; coalho liquido (enzima
industrializada) e sal marinho.

Leite cru vaca = Bactérias acido laticas (BAL), responsaveis pelo sabot, atoma,
textura e formato do queijo Coalho artesanal.

No caso do quetjo Coalho industrial, as LAB sao destruidas pela pasteurizacao do leite.

Dai que o queijo Coalho industrial apresenta a aparéncia e sabor bem diferente do QCA.




LEITE DE VACA CRU
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Fluxograma do queijo Coalho artesanal no Ceara

Mexedura e aguecimento
massa até atingir 55 a 60°C
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Retirada do soro
(cerca de 50%)

Aquecimento do soro
(80 a 95 °C)
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Prensagem no tanque
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Enformagem e prensagem
(cerca de 15 horas)
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Viragem e aparas dos queijos e
segunda prensagem ( 30 min).
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(Temp. ambiente ou refrigeracdo)

Fontes: Lima (1996; Cavalcante et al., 2017)




O que observar num QCA qualidade?
Qualidades sensoriais do QCAZ?

> Duas caracteristicas importantes, segundo M. Furtado (2023):
1- Nao pode derreter ao ser frito ou agquecido.
2- Ficar escuro na casca quando submetido ao aguecimento.
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Caracteristicas do Queijo Coalho de Leite Cru
(vaca)

Formato: Retangular - Peso: 1,0 a 1,1 kg.

Cor: variando entre cor branca e creme de leite

Aroma (cheiro): de coalhada ou de leite, com leve acidez.
Sabor: de coalhada predomina, com leve acidez e presenca de sal.

Textura: firme com leve resisténcia a pressao. No corte transversal, massa
fechada ou com alguns “furinhos” ou seja, falhas mecanicas.

Aspectos gerais: superficie lisa sem marca, bordas bem definidas (em forma de
quina), lateral com tolerancia de marcas.




Tabela 1 - Composig¢ao fisico-quimica de queijos Coalho
artesanais produzidos em trés municipios do estado do Ceara

Origem queijo =» Morada Nova Jaguaribe

Gordura (%

(Cavalcante et al., 2017)




Beneficios dos queijos artesanais a nosso
saude - Exemplo: Queijo Coalho Artesanal

* Segundo pesquisa publicada na Revista Food Chenistry (2012), o QCA-PE pode

proteger contra:
. > Danos associados ao envelhecimento, cincer, ataque cardiaco, acidente

vascular cerebral e aterosclerose, disponibilidade de zinco no corpo.

» De acordo com recentes pesquisas médicas, pode-se afirmar que o QCA de leite
cru pode ser usado como um alimento funcional. Além do sabor delicioso, o
queljo nordestino nao ¢ apenas rico em nutrientes, mas também rico em peptideos
bioativos, que trazem grandes beneficios a satide humana (Silva et al., 2012).
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Consideracoes Finais !

* O que fazer para aumentar a produgao e comercializacao dos quetjos artesanais no
Ceara? Grandes desafios e oportunidades?

* 1. Organizacao de Associacoes e Cooperativas de produtores de quetjos;

2. Apolo financeiro de crédito oficial (governos federal, estadual e municipal);

* 3. Programas de aperfeicoamento técnico e gerencial dos produtores de queijos
artesanaits;

4. Levar informacoes sobre as qualidades dos queijos ao publico consumidor;

5. Disponibilizar os quetjos artesanais nos supermercados, mercadinhos, restaurantes,
hotéis, dentre outros.




Mensagem final

“O QUEIJO COALHO NAO E APENAS UMA
]l [GUARIA REGIONAL.

E UMA INJECAO DE VITALIDADE NUM
BRASIL QUE DEIXOU DE APOSTAR NA SUA
PROPRIA FORCA”.

(Claudio Cerri, 2001)




Muito obrigado pela sua atengao!
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