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O desenvolvimento de derivados do leite de cabra é, atualmente,

uma das estratégias mais importantes da Embrapa Caprinos e Ovinos
para ampliar o consumo dos lacteos e disponibilizar produtos
diversificados no mercado. Queijos, iogurtes e doces sao alguns dos
componentes de um variado portfélio de tecnologias, resultados de
mais de 20 anos de pesquisas da empresa neste setor.

Tal variedade garante um conjunto de tecnologias versatil, possivel
de ser explorado por diversos segmentos da cadeia produtiva, desde
produtores em regime familiar que podem ter nos derivados lacteos
um incremento para sua renda até as agroindustrias que podem
desenvolver linhas de produtos com amplo potencial para mercados -
inclusive com produtos finos. Produto de grande qualidade
nutricional, o leite de cabra e seus derivados podem ser aproveitados
como alimentos funcionais e incluidos na merenda escolar.

No contexto atual, em que a produtividade de rebanhos caprinos
cresce no Brasil, o aproveitamento do leite e seus derivados vem em
um bom momento de incentivo as bacias leiteiras, com programas de
compras governamentais. As tecnologias dos derivados lacteos sao
importante fator, portanto, para impulso a cadeia produtiva, gerando
novas possibilidades de ampliacao de renda e de incubacao para

empresas.
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Queijo coalho fabricado com leite de cabra

Os queijos de tipo Coalho se destacam por
aproveitar uma das modalidades mais difundidas
e consumidas no Brasil, em particular na regiao
Nordeste. Trata-se de queijo de facil elaboracao,
consistindo em alternativa para aproveitamento
da producao leiteira . O Coalho ¢, também, um
gueijo que pode ser armazenado em temperatura
ambiente.




Queijo Coalho adicionado de produtos
da biodiversidade brasileira

Os queijos de leite de cabra podem ser adicionados de
outros ingredientes, que fornecem novos nutrientes,
tornando-os produtos alimenticios ainda mais ricos que
o original. Os Queijos Coalho com cumaru e com 6leo de
pequi sao exemplos de adicao de produtos tipicos de
biomas brasileiros. Como vantagem, esta a possibilidade
de expansdo de oferta para o mercado com novos
sabores, potencial para conquista de novos
consumidores e a possibilidade de melhoria de renda
para produtores.




Queijo Coalho maturado e defumado

O processo de defumacao traz um Queijo Coalho com
qualidades aromaticas diferenciadas, além de conferir
ao produto cor e sabor peculiares. Essas propriedades
sao importantes para aceitacdo do alimento por
consumidores, especialmente em casos de queijos finos
ou artesanais. O processo de defumacao do Queijo de
Coalho é, também, uma alternativa viavel de
diversificacdo e conservacao do produto com validade
de consumo de até de 30 dias, se embalado sem vacuo,
e de até 60 dias, com vacuo.




Queijo Minas Frescal Probidtico

Tradicionalmente fabricado com leite bovino, o
queijo Minas Frescal teve sua tecnologia de
processamento adaptada ao leite de cabra por
pesquisadores da Embrapa Caprinos e Ovinos. A
incorporacgao de probidticos favorece a ingestao
regular, além de representar uma alternativa
importante para a caprinocultura leiteira, por
conta da boa aceitacao de queijos do tipo Minas

Frescal no mercado brasileiro.



Queijos Cremosos

Caracterizados por sua massa pastosa, suave e
aromatica, os queijos cremosos (Boursin) sao
fabricados, no Brasil, com leite de cabra integral
e pasteurizada. Sua massa é temperada e
condimentada com ingredientes finos,
possibilitando a obtencao de patés de variados
sabores. Entre os condimentos utilizados estao
camarao, atum, castanhas ou amendoim

moidos, passas, ervas finas, entre outros.



Doce de Leite

O doce de leite de cabra em tabletes é uma boa
alternativa para fabricacao de derivados lacteos com
possibilidade de serem conservados por maior
espaco de tempo antes da comercializacdo. Na
forma natural ou adicionado de gergelim, castanha
de caju, cravo moido, coco ralado ou canelaem po, é
também uma alternativa para produtores em
regioes que nao possuem sistema de energia elétrica
ou de refrigeracao, possibilitando o processamento
artesanal ao nivel de agricultura familiar e a
comercializacdo em feiras livres devido ao fato de
poder ser conservado a temperatura ambiente sem
perder suas caracteristicas.

Ja4 o processo de doce de leite na modalidade
pastosa da Embrapa tem como caracteristica a
reducao do teor de aclicar em relacao a similares no
mercado: enquanto nos demais queijos este teor é
de 25 a 30%, a tecnologia da empresa permite que
ele apresente teor de 12,5% sem perda das
gualidades sensoriais.
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