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Este livro aborda o tema queijo Coalho artesanal, um produto
lacteo genuinamente do Nordeste do Brasil. O queijo Coalho, ou
“queijo de coalho”, representa a cultura, histéria e gastronomia da
regifio Nordeste. Fazendo parte dos habitos alimentares da popu-
lacdo do Nordeste, o queijo Coalho artesanal destaca-se como
um ingrediente importante de diversas iguarias tipicas da regido
Nordeste, como o baido de dois, 0 mungunza, a tapioca, a pamonha,
espetinho de queijo Coalho e tantas outras que séo servidas em
bares, restaurantes, hotéis e nas praias.

A obra se divide em oito capitulos. No primeiro, é abordada a
Historia do queijo Coalho no Nordeste do Brasil. Nos demais, sdo
tratados importantes aspectos socioecondmicos, culturais e gastrono-
micos; municipios onde a produgéo do produto artesanal é relevante;
processo de fabricacdo do queijo artesanal; as caracteristicas fisi-
co-quimicas, microbioldgicas e sensoriais do produto artesanal; as
acOes realizadas nos ultimos dez anos, visando a melhoria da qua-
lidade e a valorizagéo do queijo Coalho artesanal, nos Estados do
Cear4, Rio Grande do Norte, Paraiba, Pernambuco, Alagoas e Sergipe.
No oitavo capitulo, sdo apresentadas estratégias para o desenvolvi-
mento do setor de queijos artesanais na regido Nordeste do Brasil. No
final do livro, sdo apresentadas as consideracdes finais dos estudos
realizados sobre o queijo Coalho artesanal.

Espera-se que este livro possa contribuir para a valorizacéo do
produto artesanal e levar conhecimento cientifico ao grande puiblico
admirador de queijos, aos produtores artesanais de queijos, aos pes-
quisadores e alunos interessados no tema e, sobretudo, as autoridades
sanitarias e governamentais envolvidas com o tema.

E possivel produzir queijo Coalho artesanal com leite cru e obter
lucros. O mais dificil ja existe, a marca forte “Queijo de Coalho”, uma
tradicfio que sobrevive em razéo de sua qualidade e do empenho de
todos aqueles que se dedicaram a manter esta tradicéo secular.

HLNVOTVAV])) OVHINOJA OUNVNHAY HSOf o TISVHY Od ALSHAYON Od TYNVSHULAV OH'TVO)) Or 1anQ)

Etene/BNB

QUEILIJO COALHO

ARTESANAL

DO NORDESTE DO BRASIL

-
B

Esta obra surge em um momento muito
oportuno por trazer importantes contri-
bui¢des para area de laticinios no Brasil,
em especial para os produtores do queijo
de coalho ou queijo Coalho da regido
Nordeste do Brasil. A obra aborda dife-
rentes aspectos que envolvem o queijo
Coalho artesanal, como o relato de sua
historia; a importéancia socioecon6mica;
processo de elaboracéo do queijo; carac-
teristicas sensoriais, fisico-quimicas e
microbioldgicas; aspectos gastronomi-
cos do produto artesanal e as recentes
acdes realizadas visando a melhoria da
qualidade e valorizagéo do queijo Coalho
artesanal no Nordeste do Brasil.

Fazer queijo é uma arte e ciéncia.
Pesquisé-lo é uma missio.

O organizador deste livro, o Prof. Dr.
José Fernando Mourio Cavalcante, tem
vasta experiéncia no estudo e pesquisa
sobre o queijo Coalho. Ele comegou seus
estudos de doutorado na area de latici-
nios no Departamento de Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal de
Vigcosa (MG) em 2001. Agora, com ajuda
de colaboradores, brinda os estudiosos e
apreciadores dessa iguaria com uma obra
cuidadosamente preparada, reunindo
diversos aspectos importantes e reve-
lando detalhes da sua origem, inclusive
com significado econdémico e artesanal
de sua fabrica¢éo na regifio Nordeste.

Espera-se que esta publica¢do possa
contribuir e suprir uma lacuna na 4rea de
laticinios e/ou do conhecimento cienti-
fico sobre o queijo Coalho artesanal, um
produto lacteo de origem genuina-mente
nordestina, mas hoje apreciado e deman-
dado em todo o territdorio nacional.
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