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RESUMO 

 

Dentre os derivados lácteos o queijo coalho é um dos mais produzidos e 

consumidos na região, o objetivo principal desse trabalho foi promover a 

análise da composição centesimal do queijo coalho produzido artesanalmente 

no Estado do Amazonas e comercializado em feiras livres e a partir dos valores 

obtidos estabelecer uma tabela nutricional do produto caracterizando assim o 

queijo produzido na região dadas as amostras coletadas de diferentes zonas 

geográficas da cidade. Os parâmetros físico-químicos analisados e seus 

respectivos valores médios foram: umidade (41,47%), cinzas (3,17%), lipídeos 

(31,30%), proteínas (21,92%), carboidratos (214,%) e cloretos (2,52%). Sendo 

os teores de umidade e lipídeos pré-estabelecidos no Regulamento Técnico de 

Identidade e Qualidade do Queijo Coalho as amostras encontraram-se em 

conformidade com a legislação vigente e os demais parâmetros analisados não 

seguem um legislação específica ocasionando uma provável falta de 

padronização para o produto.  
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1. INTRODUÇÃO 

 
 
 
De grande valor nutricional por ser um alimento rico em diversos 

nutrientes, o leite vem se destacando cada vez mais no cenário agropecuário 

brasileiro com o grande potencial do produto pela indústria de laticínios 

(VILELA, 2002).  

O queijo coalho é tradicionalmente obtido a partir de leite cru, sem 

tratamento térmico, contrariando a recomendação descrita na Portaria n. 146 

de 7 de março de 1996, que preconiza a pasteurização do leite usado na 

obtenção do queijo. Essa pasteurização contribui para a redução do número de 

microrganismos no leite e, consequentemente, no queijo (BRASIL, 1996). 

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de 

Queijo de Coalho, o queijo coalho deve apresentar consistência semidura, 

elástica, textura compacta, sem olhaduras ou aberta com olhaduras mecânicas. 

A cor é uniforme, branca amarelada, o sabor é brando, ligeiramente ácido e 

salgado, o odor é ligeiramente ácido, como o de coalhada fresca e a casca e 

fina e não muito bem definida (BRASIL, 2001).  

O monitoramento no processo de fabricação é peça fundamental para o 

queijo coalho, que deve apresentar também características físico-químicas que 

garantam sua classificação e originalidade. Vários trabalhos realizados com 

amostras de queijo coalho, tanto artesanais como industrializados, 

apresentaram valores significativamente diferentes nas análises de gordura, 

proteína, pH e acidez, mostrando que estas amostras estão sendo fabricadas 

de forma diferentes, a depender da sua região de fabricação (CHINELATE, 

 2004; MARTINS, 2006; NASCIMENTO, 2002). 

O conhecimento sobre as características físico-químicas, como a 

atividade de água, pH, umidade, acidez, teor de cloretos, entre outros é de 

grande importância uma vez que estes parâmetros influenciam na qualidade 

final do produto. 
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2. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 

O queijo tem sido utilizado ao longo do tempo como uma forma de 

preservação do leite. Embora o processo básico de fabricação de queijos seja 

comum a quase todos, variações na origem do leite, nas técnicas de 

processamento e no tempo de maturação criam a imensa variedade conhecida 

(ANDRADE, 2006). 

A indústria queijeira no Brasil representa um importante segmento do 

setor lácteo, onde os queijos se destacam, detendo cerca de 33% do volume 

total de leite industrializado (EMBRAPA, 2011).  

A tecnologia de fabricação do queijo coalho é relativamente simples e 

sua fabricação não exige equipamentos sofisticados (NASSU; MACEDO; LIMA, 

2006). A origem do seu nome deriva do fato de ter sido tradicionalmente 

manufaturado com leite coagulado pela ação do coalho animal, extraído do 

estômago de pequenos animais tais como cabrito, bezerro, preá, os quais 

devidamente preparados são chamados de coagulador ou abomasum 

(AQUINO, 1983 apud ANDRADE, 2006).   

Esse queijo é um dos produtos lácteos tradicionais elaborados no 

nordeste brasileiro e tem sua origem ligada à fabricação artesanal, fato que 

persiste até hoje, principalmente em pequenas unidades localizadas na zona 

rural, os quais não contam com tecnologias de manufatura apropriada. 

(PEREZ, 2005). 

De acordo om o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade Queijo 

Coalho, este é definido como queijo que se obtém por coagulação do leite 

pasteurizado, ou tratamento prévio equivalente, para assegurar a fosfatase 

alcalina residual negativa, por meio do coalho ou outras enzimas coagulantes 

apropriadas, complementada ou não pela ação de bactérias lácticas 

selecionadas, e comercializado normalmente com até 10 (dez) dias de 

fabricação. É também classificado como um queijo de média a alta umidade, de 

massa semicozida ou cozida e apresentando um teor de gordura nos sólidos 

totais variável entre 35% e 65%. Deve apresentar, ainda, as seguintes 

características sensoriais: consistência elástica, textura compacta e macia, cor 

branco amarelado uniforme, sabor brando, ligeiramente ácido, lembrando sua 

massa coagulada, crosta fina e sem trinca, não sendo usual a formação de 
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casca bem definida e algumas olhaduras pequenas ou sem olhaduras. 

(BRASIL 2001).  

O queijo coalho é produzido tanto de forma artesanal como 

industrializado, sendo a primeira de maior expressão, por estar arraigada 

culturalmente; porém, observa-se um crescimento quanto à segunda forma, 

ligado, principalmente, à preocupação do consumidor com a segurança 

higiênico – sanitária. Durante a fabricação artesanal, o produto é geralmente 

elaborado com leite cru, o que lhe confere características únicas que são 

percebidas pelo consumidor desse tipo de queijo. Industrialmente, o leite 

utilizado na fabricação é pasteurizado, além da adição de culturas lácteas, o 

que muda consideravelmente as características sensoriais do produto 

(ANDRADE, 2006).  

É um produto que ainda não apresenta um processo padronizado de 

fabricação, por isso acaba se adequando à região e à forma de consumo 

adotada na mesma. As etapas que podem contribuir efetivamente na definição 

das características do queijo são: a utilização de leite cru, o cozimento da 

massa e a salga diretamente na massa (CARVALHO, 2007). 

A quantificação da produção artesanal não consta em estatísticas 

oficiais, no entanto, sabe-se da existência de numerosas unidades de produção 

caseira e de fazendas produtoras (NASSU et al, 2003). Esse mesmo autor 

relata que a diversificação da manufatura do queijo coalho pode ser constatada 

na produção de vários fabricantes, além do processamento desse produto não 

estar bem definido, o que leva a falta de padronização.  

Devido às características desse produto, ou seja, seu sabor peculiar e 

principalmente as diferentes maneiras de consumo este queijo vem a cada dia 

ganhando novos consumidores de vários estados do país. Essa nova 

oportunidade de marcado vem despertando grande interesse de várias 

empresas do setor, em incorporar a tecnologia do „‟queijo coalho‟‟ em sua linha 

de produção. Atualmente, em função do grande consumo, já existe uma 

legislação nacional específica, através do o Regulamento Técnico de 

Identidade e Qualidade de Produtos Lácteos, o qual estabelece os padrões de 

identidade e os requisitos mínimos de qualidade que o queijo coalho deverá 

cumprir para ser destinado ao consumo humano (FREITAS FILHO et al., 2012).  
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O queijo constitui uma fonte proteica bastante adequada e normalmente 

contém todos os aminoácidos essenciais. É um alimento com um elevado 

conteúdo de proteínas, gordura cálcio, fósforo, riboflavina e vitamina A. Esta 

elevada concentração de nutrientes e de proteína supõe uma vantagem sobre 

o leite cujo conteúdo de agua é mais elevado ( ANDRADE, 2006).  
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3. MATERIAS E MÉTODOS 
 
3.1 Levantamento da disponibilidade da comercialização de queijo tipo 
coalho 

 

Os locais determinados para coleta das amostras descritos na Tabela 01.  

seguiram as feiras livres representantes de cada zona geográfica da cidade de 

Manaus. 

 

Tabela 01. Disposição geográfica dos locais de coleta das amostras. 

 

 

3.2 Seleção das amostras 

 

Foram coletadas três amostras de cada feira descritas na Tabela 01. exceto 

nas feiras das zonas norte e centro sul por possuir seus representantes de 

venda os mesmos fornecedores.  

 

3.3 Coleta e manuseio das amostras 

 

As amostras coletadas foram acondicionadas em caixas isotérmicas e 

transportadas para o Laboratório de Bromatologia da Universidade Federal do 

Amazonas onde foram submetidas a análises físico- químicas.  

 

 

Zonas da Cidade de 

Manaus 

Feiras Livres Municipais 

Zona Norte Feira Comunitária da Cidade Nova I 

Zona Sul Feira Municipal Cel. Jorge Teixeira e Feira Itinerante 

bairro de Aparecida 

Zona Leste Feira Municipal Produtor da Zona Leste 

Zona Oeste Feira Modelo da Compensa 

Zona Centro Sul Feira Municipal do Parque 10 de Novembro 

Zona Centro Oeste Feira Municipal Alvorada I 
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3.4 Análises físico- químicas 

 

As análises físico- químicas foram realizadas em triplicata e determinadas 

de acordo com os métodos oficiais descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (Adolfo 

Lutz 2008). Os parâmetros físico-químicos utilizados para determinação da 

composição centesimal das amostras foram: umidade, cinzas, lipídeos, 

proteínas, cloretos e carboidratos. 

 

 3.4.1 Umidade  

 

O teor de umidade foi quantificado pela secagem das amostras em estufa 

com circulação de ar a 105ºC com pesagens periódicas até peso constante.     

(012/ IV - Instituto Adolfo Lutz, 2008). 

 

 3.4.2 Cinzas  

 

Para a análise de cinzas as amostras já desidratadas foram previamente 

carbonizadas em bico de Bunsen e incineradas na mufla a temperatura de 550º 

até decomposição de toda matéria orgânica (018/ IV - Instituto Adolfo Lutz, 

2008). 

 

 3.4.3 Lipídeos ou extrato etéreo  

 

A quantidade de lipídeos presentes na amostra foi quantificada pelo método 

de Soxhlet baseada na extração da fração lipídica das amostras por meio de 

solvente orgânico (032/ IV - Instituto Adolfo Lutz, 2008). 

 

 3.4.4 Proteínas 

 

A quantidade de proteínas presentes nas amostras foi determinada pela 

quantificação de nitrogênio feita pelo processo de digestão de Kjeldahl. A 

quantidade de nitrogênio encontrada é correlacionada com a quantidade de 

proteínas presente na amostra (AOAC, 991.20, AOAC, 1995). 
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 3.4.5 Cloretos  

 

O teor de cloretos foi determinado por Método Argentométrico, titulando-

se as cinzas, obtidas e análises correspondentes, acrescentadas de 

cromato de potássio, com nitrato de prata 0,1N (028/ IV - Instituto Adolfo 

Lutz, 2008). 

 

3.4.6 Carboidratos  

A quantificação de carboidratos nas amostras se deu pela diferença 

entre as somas das frações anteriores executadas (%umidade) + (% cinzas) 

+ (% lipídeos) + (%proteínas) subtraídas de 100%. (Instituto Adolfo Lutz, 

2008). 

 

3.4.7 Tabela Nutricional  

Os cálculos para a composição da Tabela de Informação Nutricional 

seguiram as legislações específicas, RDC n° 359/03 e RDC n° 360/03 – 

ANVISA (BRASIL, 2003a; BRASIL, 2003b). 
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4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
 

De acordo com o estudo realizado o município de Manaus possui uma 

ampla disponibilidade de queijos tipo coalho. Foram analisadas o total de 19 

amostras e os valores obtidos estão contidos na Tabela 02. 

Os valores de umidade encontraram-se entre 39,02% e 43,30% estando 

assim de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de 

Queijo de Coalho que estabelece uma faixa de 39% a 54,9% (BRASIL, 2001). 

As amostras também se classificam, de acordo com o Regulamento Técnico de 

Qualidade e Identidade de Queijos (BRASIL, 1996), como queijos de média 

umidade (36 a 45,9%). O teor de umidade pode estar ligado ao tempo de 

conservação do queijo, sendo que os queijos mais desidratados são mais 

duros e de maior conservação. As variações encontradas nesse parâmetro 

podem ser explicadas por prováveis diferenças quanto as tecnologias de 

produção. A falta de padronização destas características também foi relatada 

por SENA et al. (2000) e GUEDES NETO et al., (2008). 

Segundo a legislação em vigor (BRASIL, 2001) o queijo coalho pode ser 

definido como semigordo (25,0 a 44,9%), gordo (45 a 59,9%) ou extra gordo     

(mínimo de 60%), devendo apresentar um teor de gordura entre 35,0% e 60%. 

O teor de gordura de um queijo é melhor analisado quando expresso em 

relação ao extrato seco total, impedindo-se que ocorra variações ocasionadas 

por uma eventual perda da umidade. Os valores encontrados variaram entre 

27, 58% e 36,91% sendo assim classificadas como queijos semigordos atendo 

a legislação supracitada. A gordura no leite este presente como glóbulo que, 

durante o processo de coagulação são quase totalmente incorporadas na rede 

de caseína. A interações proteína-proteína e proteína-glóbulos de gordura 

podem influenciar a estrutura da coalhada e a produção de queijo (Cho et al. 

1999; Goud‟edreanche et al. 2000; Nair et al, 2000;. Lopez e Dufur, 2001; 

Michalski et al., 2003). 

A legislação brasileira não estabelece padrões para os demais 

parâmetros físico-químicos avaliados neste estudo, visto que ainda não existe 

uma padronização no processo de produção. Na análise do teor de cinzas 
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observaram-se valores médios entre 2,14% e 4,20%. Na quantificação de 

cloretos obtiveram-se valores entre 1,34% e 3,79%. Segundo Andrade (2006) o 

teor de cloreto de sódio é um dos fatores que mais afetam a qualidade do 

queijo, desempenhando funções como proteção contra o desenvolvimento de 

microrganismos indesejáveis.  

Os valores encontrados na quantificação de proteínas variaram entre 

17,06% e 26,19% resultados estes semelhantes ao estudo de Freitas et al., 

(2013). Robinson et al., (2002) relata que a intensidade da proteólise  no queijo 

é variável e depende da composição da microbiota. A contribuição de 

peptídeos e aminoácidos produzidos e liberados em virtude da proteólise 

bacteriana da caseína nas propriedades sensoriais e físico-químicas do queijo 

não está totalmente esclarecida, embora existam evidências de eu estes 

compostos possam estar associados ao desenvolvimento de sabor em queijos 

duros e semiduros, caso do queijo coalho.  

Quanto a porcentagem de carboidratos os valores encontrados variaram 

entre 0,46% e 4,30% e foram obtidos pela diferença entre a soma das frações 

das porcentagens de umidade, cinzas, lipídeos e proteínas e subtraídas de 

100%. 

A partir dos parâmetros físico químicos analisados, seguindo a legislação 

específica para rotulagem de alimentos (RDC no. 359/03 e RDC no. 360/03 – 

ANVISA (BRASIL, 2003a; BRASIL, 2003b) juntamente com a Tabela de 

composição química dos alimentos disponibilizada pela Faculdade de Ciências 

Farmacêuticas – USP e BRASILFOODS ( Rede Brasileira de Dados de 

Composição de Alimentos) estabeleceu-se uma Tabela de informação 

nutricional das amostras analisadas descrita na Tabela 03.  

Os valores obtidos na Tabela Nutricional refletem a qualidade energética d 

produto sendo de grande valor nutricional. 
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Tabela 02. Resultados da composição centesimal dos queijos tipo coalho produzidos artesanalmente e comercializados em feiras 

livres da cidade de Manaus. 
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Tabela 03. Informação nutricional do queijo coalho produzidos artesanalmente 
e comercializados em feiras na cidade de Manaus. 
  
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL QUEIJO 
COALHO 

Porção de 100g 

Quantidade por porção % VD 
(*) 

Valor 
energético 

301 kcal = 1261 kJ 15,5 

Carboidratos  1,86 g 0,62 

Proteínas 24,86 g  33,14 

Gorduras 
totais 

21,62 g 39,3 

Fibra alimentar     

(*) Valores Diários de referência com base 
numa dieta de 2000kcal ou 8.400kJ. Seus 

valores diáriospodem ser maiores ou menores 
dependendo de suas necessidades 

energéticas. 
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5. CONCLUSÃO 
 

Os resultados obtidos a partir das análises físico – químicas do queijo 

coalho produzido de forma artesanal ressalta a diversificação no processo de 

fabricação  mesmo alguns destes parâmetros estando em conformidade com a 

Legislação Vigente é necessário uma padronização no processo da manufatura 

do produto. Quanto ao teor nutricional do mesmo há uma grande importância 

nutricional do produto sendo uma grande fonte de energia. 
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