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30 DIAS

R$ 266,00

R$ 5,55

R$ 5,09

Leite de qualidade e higiene: requisitos
 essenciais para produção de queijo coalho

artesanal saudável e saboroso
KARINA NEOOB* 

No Brasil, a agricul-
tura familiar res-

ponde por, aproximadamen-
te, 64% do leite de vacas 
produzido segundo dados 
do Censo Agropecuário. As 
tendências do setor leiteiro 
vêm mostrando um cenário 
diferenciado, onde o consu-
midor, hoje mais informa-
do e exigente, preocupa-se 
com a saúde de sua família 
e busca produtos de melhor 
qualidade.

 Por sua vez, o produ-
tor que pretende manter-
-se num mercado compe-
titivo como o atual, precisa 
garantir a oferta de um pro-
duto, que além de saboroso 
e nutritivo, seja seguro para 
o consumidor. Portanto, o 
produtor de leite, de forma 
indireta, pode ser conside-
rado como um “agente de 
saúde pública”, uma vez 
que o leite e seus derivados 
são consumidos por uma 
grande parte da população 
nacional, e, caso sejam 
produzidos com qualidade 
poderá levar saúde a seus 
consumidores, sendo o 
inverso também verdadeiro. 

Em nosso país continen-
tal, existem diversos tipos 
de queijos artesanais tradi-
cionais, cuja prática cultural 
de produção foi repassada 
por antepassados e, histo-
ricamente, muitas dessas 
práticas eram formas de 
conservação da matéria-
-prima leite. 

O queijo artesanal é 
aquele elaborado por méto-
dos tradicionais, com vin-
culação e valorização ter-
ritorial, regional ou cultu-
ral, com emprego de boas 
práticas agropecuárias e de 
fabricação, sendo produzi-

do com leite cru. E, de acor-
do com a lei 13.860/2019, 
o queijeiro artesanal é res-
ponsável pela identidade, 
pela qualidade e pela segu-
rança sanitária do queijo 
por ele produzido e deve 
cumprir os requisitos sani-
tários estabelecidos pelo 
poder público.

Portanto, para responder 
pela qualidade do queijo 
é imprescindível observar 
a qualidade do leite, pois 
mesmo que as boas prá-
ticas de fabricação sejam 
seguidas à risca, caso o 
leite não seja de boa pro-
cedência, o queijo também 
terá sua qualidade compro-
metida, tornando-se inade-
quado para o consumidor, 
podendo causar prejuízos 
à sua saúde. Então, a pro-
dução de queijo saudável 
começa, antes de tudo, no 
curral, no comprometimen-
to do produtor para uma 
produção de leite também 
saudável.

As boas práticas de 
fabricação de queijo coalho 
artesanal são um conjunto 
de medidas simples, que 
tem como base essencial a 
higiene. Quanto maior o cui-
dado com a higiene, menor 
a contaminação microbia-
na, o que levará a melhor 
qualidade, melhor sabor e 
maior tempo de vida útil do 
queijo coalho. 
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Queijo coalho após prensagem
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