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QUEIJO DE CABRA

Pesquisa potencializa producao na PB

Estudos apoiados pelo Governo do Estado buscam aprimoramento e qualidade do produto em nivel nacional

Renato Felix
Assessoria Secties

Segundo a Embrapa, a re-
gido da divisa entre Paraiba e
Pernambuco é a principal ba-
cia produtora de leite de ca-
bra no Brasil, com producao
anual de 7,5 milhoes de litros.
Mas essa producdo ainda pre-
cisa ser popularizada, inclusi-
vecoma produgdo de deriva-
dos que tenha sua qualidade
testada e reconhecida. Pes-
quisas em torno dessa produ-
¢do sdo realizadas em torno,
por exemplo, da produgao de
queijo artesanal, com finan-
ciamento do Governo do Es-
tado através da Fundacdo de
Apoio a Pesquisa do Estado
da Paraiba (Fapesq-PB), 6r-
gao ligado a Secretaria de Es-
tado da Ciéncia, Tecnologia,
Inovacao e Ensino Superior.
E o caso do projeto “Quei-
jo Caprino Artesanal - Novo
Produto de Interesse Funcio-
nal e Econdmico”, coordena-
do por pesquisadoras da Uni-
versidade Federal da Paraiba
(UFPB) e da Universidade
Estadual de Campinas (Uni-
camp), de Sdo Paulo.

“A Paraiba, nos ultimos
anos, vem se destacando em
nivel nacional como a maior
produtora deleite de cabra do
Brasil. H4 uma compra geral-
mente de leite innatura, mas
um passo adiante seria profis-
sionalizar a produgao do lei-
te e agregar valor”, comen-
ta o secretario de Estado da
Ciéncia, Tecnologia, Inova-
¢ado e Ensino Superior, Clau-
dio Furtado. “A questdo da
producao de queijos e de de-
rivados do leite é importan-
te porque isso agrega um va-
lor muito forte e faz com que
o produtor rural deixe de de-
pender de politicas de com-
pradesse leite. Apesar de ha-
ver leis para que, nas regides
em que existe a producdo, as
escolas possam introduzir
leite e derivados de caprinos
na dieta dos alunos, pesqui-
sas que venham a desenvol-
ver produtos que deem uma
sustentabilidade a producao

A Paratba, nos iltimos anos, vem se destacando em nivel nacional como a maior produtora de leite de cabra do Brasil

pode dar um empoderamento
ao pequeno produtor”.

“No Brasil, a producao de
queijos, a partir do leite de
cabra, tem crescido ao longo
dos anos, mas a escala ainda
€ menor em comparacao com
os queijos produzidos a par-
tir do leite de vaca”, afirma a
professora Maria Elieidy Go-
mes de Oliveira, do Departa-
mento de Nutricdo da UFPB,
em Joao Pessoa, que coordena
a pesquisa junto com a profes-
sora Adriane Elisabete Antu-
nes de Moraes, da Faculdade
de Ciéncias Aplicadas da Uni-
camp, na cidade paulista de
Limeira. “Em se tratando do
Nordeste brasileiro, a produ-
cao de queijos a partir do lei-
te de cabra é significativa em
algumas éreas, especialmen-
te em estados como Pernam-
buco, Ceard, Bahia e Paraiba,

com destaque para o queijo
de coalho. No entanto, a ex-
tensdo da producao pode va-
riar de acordo com aregido es-
pecifica dentro do Nordeste”.

Ela explica que entre os
queijos caprinos produzidos
na regido do Semidrido nor-
destino, queijos artesanais sdo
destaque, geralmente preferi-
dos pelos consumidores devi-
do ao seu sabor caracteristico,
além de servir como fonte de
complemento de renda para
os pequenos produtores. A
pesquisa, entdao, tem como
um dos objetivos padronizar
atécnica de processamento de
queijo de coalho caprino arte-
sanal e maturado por 60 dias
como opgao de produto com
qualidades tecnolégica, nutri-
cional, microbioldgica e sen-
sorial diferenciadas, com po-
tencial de venda no mercado

e consumo pela populacao.
O projeto foi aprovado na
Chamada Fapesp-Fapesq 2019
- Fomento a Pesquisa Colabo-
rativa, recebendo um valor de
R$194.833 via Fapesq-PB e R$
191.099 via Fundacao de Am-
paro a Pesquisa do Estado de
Sao Paulo (Fapesp).No total
de 17 pesquisadores, a equi-
pe conta com profissionais
da Universidade Federal de
Campina Grande (UFCG), do
Instituto de Tecnologia de Ali-
mentos (Ital), de Campinas,
e da Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecudria (Em-
brapa) - além da UFPB e da
Unicamp, ja citadas na coor-
denacdo do projeto. A pes-
quisa foi inicialmente coor-
denada pela professora Rita
de Céassia Ramos do Egypto
Queiroga, do Departamento
de Nutricdo da UFPB, que em

2021 foi uma das vitimas da
pandemia da Covid-19.
“Essa pesquisa tem como
principal relevancia e inova-
cdo a fabricacdo de queijos de
cabra maturados, produzidos
com leite cru e pasteurizado,
adicionados ou nao de fer-
mentos autdctones (bactérias
acido laticas isoladas do proé-
prio leite) com potencial tec-
noldgico e probidtico, usados
como ferramenta biolégica
para inibir micro-organismos
patogénicos e deteriorantes ao
longo da maturagao dos quei-
jos”,conta a professora Maria
Elieidy. A ideia é estabelecer
pardmetros e procedimen-
tos para a producao do quei-
jo a partir do leite de cabra de
modo que possa ser replica-
do por pequenos produtores.
Para isso, sdo feitos testes e
analises em laboratorio.
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Maria Elieidy Gomes

Queijo do Carirt paraibano é premiado em Santa Catarina

A producio de queijoa par-
tir do leite de cabra enfrenta
diversas dificuldades, como
menor producdo em compa-
ragao com o leite de vaca, os
custos de produgao, variagao
sazonal na producdo de leite
pelas cabras (o que pode afe-
tar a disponibilidade de leite

ao longo do ano), falta de in-
fraestrutura de processamento
(que pode limitar a producdo
de queijos e outros produtos),
além de questdes regulatérias,
como normas de qualidade e
seguranca alimentar, podem
ser desafiadoras para os pro-
dutores de laticinios de cabra.

Além disso existe a pro-
pria falta de demanda. “A
aceitacao do publico por pro-
dutos de leite de cabra pode
variar, devido as caracteristi-
cas sensoriais peculiares des-
ta matriz, o que por vezes di-
ficulta a valorizacdo do leite
de cabra por parte da popu-

Investimento em pesquisa melhora a qualidade e a variedade dos produtos de leite de cabra

lagdo que nao tem o habito de
consumir produtos lacteos ca-
prinos”, diz a pesquisadora.
“A gente sabe também que o
leite in natura de cabra sofre
com um preconceito até para
coloca-lo na merenda das es-
colas”, completa o secretdrio
Claudio Furtado. “Para supe-
rar essas dificuldades, é im-
portante investir em pesqui-
sa, tecnologia e educagao para
melhorar a qualidade e a va-
riedade dos produtos de leite
de cabra, além de promover
a conscientizagdo sobre seus
beneficios nutricionais e gas-
trondmicos dessa matriz ali-
mentar”, afirma a professora.

Qualidade

“Hoje vocé ja tem marcas
de queijos aqui de algumas fa-
zendas de excelente qualida-
de, premiados”, diz o secreta-
rio Claudio Furtado. “E essas
pesquisas vao levar que selos
possam ser aferidos a esses

produtos e que eles possam
ser comercializados para além
das fronteiras da Paraiba”.
Um exemplo disso é o Quei-
jo Macambira, produzido em
Sao Joao do Cariri, que conse-
guiu destaque no VI Prémio
Queijo Brasil, evento realiza-
do em Blumenau, Santa Cata-
rina, em julho. O produto foi
um dos 127 premiados com a
medalha de ouro do concur-
so, entre o0s 975 queijos ava-
liados, oriundos de 18 estados
brasileiros.

O Macambira foi desen-
volvido a partir de um trei-
namento ministrado em Caja-
zeiras, em 2021, pela Embrapa
Caprinos e Ovinos, que teve
seu Ntcleo Regional Nordeste
instalado em Campina Gran-
de em 2017. A Embrapa apre-
sentou a técnica de coagula-
¢do acida, muito utilizada na
Franga, e usada pelo produtor
rural Renato Brito, proprieté-
rio do capril Encanto de Ma-

cambira, para criar o queijo
premiado.

Antonio Silvio do Egito,
pesquisador do Ntcleo Regio-
nal Nordeste da Embrapa Ca-
prinos e Ovinos, aponta que
ha outras experiéncias, como
ade queijos com ervas aroma-
ticas produzido pela coope-
rativa Associacdo Gestora da
Usina de Beneficiamento de
Lacteos (Agubel), em Sumé.
“S6 a Franca tem mais de mil
tipos de queijos”, diz ele. “O
leite tem a caracteristica de ser
possivel mudar um pequeno
detalhe e ter, a partir dai um
produto totalmente diferen-
te”, explica.

A Embrapa realiza trei-
namentos como esse e tam-
bém analisa a producdo do
leite, em parceria com diver-
sas instituigdes, como a Fapes-
g-PB e o Conselho Nacional
de Desenvolvimento Cientifi-
co e Tecnolégico (CNPq), en-
tre outras.



	5 - Economia dom
	Pag 19


