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Apresentacdo

Por sua participacao na cadeia produtiva e pelas ligacbes que
mantém com os demais setores da economia, a agroindustria é
um segmento de elevada importancia econémica para o Palis.

Engajada nessa meta, a Embrapa Informacao Tecnolégica langa
a Colecdo Agroindustria Familiar, em forma de manual, cuja
finalidade é proporcionar, ao micro e ao pequeno produtor
ou empresario rural, conhecimentos sobre o processamento
industrial de algumas matérias-primas, como leite, frutas,
hortalicas, cereais e leguminosas, visando a reducao de custos,
ao aumento da produtividade e a garantia de qualidade quanto
aos aspectos higiénicos e sanitarios assegurados pelas boas
praticas de fabricacao (BPF).

Em linguagem pratica e adequada ao publico-alvo, cada manual
da colecdo apresenta um tema especifico, cujo contetdo é em-
basado na gestao e inovagao tecnolédgica. Com isso, espera-se
ajudar o segmento em questao a planejar a implementacao de
sua agroindustria, utilizando, da melhor forma possivel, os re-
cursos de que dispoe.

Silvio Crestana
Diretor-Presidente da Embrapa
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Introducdo

O queijo de coalho é um produto tipicamente nordestino e
muito popular, amplamente consumido pela populacao local,
seja na forma natural, assado ou frito, como também muito
utilizado em preparacoes culinarias, sendo, atualmente, muito
difundido em todo o territério brasileiro. E produzido princi-
palmente nos estados do Cear3, Rio Grande do Norte, Paraiba
e Pernambuco.

A producao rural de queijo de coalho é extremamente significa-
tiva na formacao de renda dos produtores de leite estabelecidos
principalmente na zonal rural, em especial daqueles que nao tém
acesso as usinas de beneficiamento, representando uma impor-
tante atividade econémica e social.

E um queijo cuja tecnologia é relativamente simples e cuja
fabricacao nao exige equipamentos sofisticados. Adiversificacao
da metodologia para a manufatura do queijo de coalho pode ser
constatada na producao de varios fabricantes. A falta de critérios
de qualidade para a matéria-prima e para as técnicas de
processamento permitem que produtos de baixa qualidade,
tanto do ponto de vista higiénico-sanitario como em relacao
aos padroes do produto, atinjam o mercado, dificultando
sua comercializacao.
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Este manual tem como objetivo fornecer orientagcoes basicas
aos pequenos produtores de leite e queijo, microempresarios
e demais interessados sobre a producao de queijo de coalho,
sobre as etapas de producao e as boas praticas de fabricacao,
para obtencao de um produto padronizado e que nao traga
riscos a saude do consumidor.





