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Resumo: A produgéo de leite de cabra e ovelha no Brasil, ainda € muito pequena, mas tem aumentado
e conquistado novos mercados consumidores. Apesar da constante evolugéo, a cadeia produtiva ainda
enfrenta muitos entraves para venda e aceitagdo de seus produtos. Os produtos lacteos caprinos e
ovinos tem alto valor nutritivo e apresentam algumas particularidades em relagédo aos produtos bovinos.
Se essas diferencas podem ser responséveis por vantagens nutricionais, como a maior digestibilidade,
e a possibilidade de criar produtos de sabor e caracteristicas diferentes, também podem resultar em
preconceito. Isso, associado ao desconhecimento por parte do publico consumidor, representa um
grande entrave a comercializagdo dos produtos, mas também abre espaco para inovagao e criagao de
novos produtos.
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PARTICULARITIES OF GOAT AND SHEEP DAIRY AND THE CONSUMER
MARKET

Abstract: In Brazil, goat and sheep dairy production is still very small, but it has increased and
conquered new consumer markets. Despite constant evolution, the production chain still faces many
obstacles to the sale and acceptance of its products. Goat and sheep dairy products have a high
nutritional value and have some particularities in relation to cow products. If these differences can be
responsible for nutritional advantages, such as greater digestibility, and the possibility of creating
products with different flavors and characteristics, they can also result in prejudice. This, together with
the lack of knowledge of the consumer public, represents a major obstacle to the commercialization of
these products, but also opens up space for innovation and creation of new products.
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INTRODUCAO

A producao brasileira de leite de cabra e ovelha ainda é muito pequena (ROHENKOHL et al.,
2011; CARVALHO et al., 2019) e, apesar de ter apresentado crescimento nos ultimos anos, em grande
parte das propriedades, o leite ndo é o produto principal. A caprinocultura leiteira € uma atividade um
pouco mais tradicional e estd bem distribuida pelo pais. Contudo, existem grandes disparidades nos
objetivos da criagdo nas diferentes regides do pais. Se naregido Nordeste, o leite de cabra é consumido
localmente e uma fonte de subsisténcia, no Sudeste a comercializacdo dos derivados caprinos torna-
se importante (CARVALHO et al., 2019). O panorama da ovinocultura ndo é muito diferente, com parte
importante do rebanho sendo usado para subsisténcia e pequena, mas crescente presenca de produtos
carneos e lacteos no comércio.

As duas cadeias apresentam alguns problemas e desafios comuns, como pulverizagdo da
producdo, falta de legislacdo especifica, dificuldade do escoamento da producgéo, caréncia de dados
da cadeia produtiva, desconhecimento dos produtos pelos consumidores e desconhecimentos dos
produtores do seu publico consumidor (ROHENKOHL et al., 2011; CARVALHO et al., 2019). Tudo isso
acaba levando a um circulo vicioso, onde o baixo consumo leva a uma pequena produc¢éo, tornando o
produto mais raro e caro, 0 que ndo estimula 0 consumo.



A producéo brasileira de derivados lacteos tem experimentado muitas mudancas nos ultimos
anos. Observa-se uma diminuicdo da importancia do leite fluido e concomitante aumento da
participacdo dos queijos nas vendas de produtos lacteos (NARDY et al., 2019). Na caprinocultura, o
consumo de leite fluido ainda tem grande importancia (ROHENKOHL et al., 2011), o que € influenciado
por programas governamentais. O leite de cabra € comercializado pasteurizado fresco, congelado, UHT
ou em po e visava-se tradicionalmente o consumo por pessoas com intolerancia ao leite de vaca. Hoje,
0s queijos e outros derivados vém adquirindo uma maior importancia no mercado. Esses derivados tém
se tornado produtos gourmet e ndo apenas produtos com apelo terapéutico. Ja o leite ovino, pela sua
maior riqgueza em sdlidos totais € pouco utilizado para o consumo na forma fluida e empregado
principalmente na fabricacdo de derivados (MOHAPATRA et al., 2019). Apesar de tradicionais e
bastante valorizados em muitos paises, poucos produtos estéo disponiveis no mercado brasileiro. Além
disso, os produtos brasileiros sofrem com a concorréncia de produtos importados.

O objetivo desse texto é apresentar algumas das particularidades da composi¢éo e do sabor do
leite e dos derivados do leite de cabra e de ovelha, bem como alguns entraves ao consumo e que
constituem espacos onde a inovacao e empreendedorismo podem permitir uma maior valorizagao
desses produtos.

CARACTERISTICAS E PARTICULARIDADES DOS PRODUTOS DE LEITE DE CABRA E OVELHA

A composicao do leite determina seu valor nutritivo, sua aptid&o para o processamento e muitas
das caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas dos produtos derivados. Essa composicdo é muito
influenciada pelas caracteristicas do animal (individualidade, raca, fase da lactacéo), alimentagédo e
ambiente (ALICHANIDIS et al., 2016), o que torna dificil a comparacéo entre as espécies. Entretanto,
de maneira geral observa-se que os leites de cabra e vaca tem composicdo quantitativamente
semelhante, enquanto os leite de ovelha tem um elevado teor de sélidos (Tabela 1).

Tabela 1- Composicdo quimica média e intervalo de variagéo dos leites de cabra, vaca e ovelha.

Parametro Espécie produtora
(%) Vaca Cabra Ovelha
Extrato seco 12,7 (10,5-13,7) 13,2 (11,9-16,3) 17,8 (10,8-14,5)
Proteina 3,4 (2,9-5,0) 3,6 (2,5-5,1) 5,7 (5,0-6,5)
Gordura 3,8 (2,5-6,0) 4,3 (2,5-5,1) 7,4 (5,1-9,0)
Lactose 4,8 (3,6-5,5) 4,4 (3,9-6,3) 4,8 (3,7-5,5)
Cinzas 0,7 (0,6-0,9) 0,8 (0,7-0,11) 0,9 (0,7-1,0)

*Fonte: adaptado de ALICHANIDIS et al. (2016)

O leite de cabra e o leite de ovelha tém algumas caracteristicas semelhantes que os tornam mais
digestiveis (estrutura dos glébulos de gordura e das micelas de caseina) e menos alergénicos (menor
teor de alfa-S1 caseina) que o leite de vaca (RIBERIO; RIBEIRO, 2010; ALICHANIDIS et al. 2016;
MOHAPATRA et al., 2019). O tamanho e a dispersao dos globulos de gordura também favorecem o
congelamento sem a separacdo de fases, permitindo que o leite de cabras e ovelhas seja vendido
pasteurizado e congelado e também congelado na propriedade, a fim de se manter a regularidade na
oferta de produtos. Contudo, originam derivados com propriedades sensoriais muito diferentes
(ALICHANIDIS et al., 2016).

O leite de cabra tem um sabor e aromas particulares, bem caracteristicos, devido as
particularidades da fracéo lipidica e diferentes compostos aromaticos (MORGAN; GABORITI, 2001;
ALICHANIDIS et al., 2016). Ele apresenta maiores teores de acidos graxos de cadeia curta e média.
Nos queijos frescos o sabor é leve, mas se torna mais pronunciado durante a maturacao, a medida que
a quantidade de acidos graxos livres aumenta (MORGAN; GABORITI, 2001). Os produtos caprinos
também estdo mais susceptiveis a lipdlise, o que pode provocar defeitos de rancidez e originar queijos
maturados bem picantes. O tipo de cultura utilizada na fabricacao (bactérias lacticas) e maturagao
(mofos e leveduras) também tem importancia no desenvolvimento de sabor (MORGAN; GABORITI,
2001; RIBEIRO; RIBEIRO, 2011). Independente do derivado a ser fabricado, a fim de evitar problemas
de off-flavour sdo necessérios cuidados na obtengdo e posterior manipulagdo do leite para o
processamento. Tempo e temperatura de armazenamento sdo pontos criticos, pois algumas vezes o
pequeno volume diario produzido néo justifica o beneficiamento e o leite deve ser congelado ou mantido
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sob refrigeracdo. MORGAN & GABORITI (2001) observaram um aumento no teor de 4cidos graxos
livre no leite refrigerado a 6°C por 3 ou 6 dias (de 40 para 100 mg/ml de gordura) e isso afetou o sabor
do leite, com maior percepc¢ao do gosto de cabra e de rango pelos provadores.

O leite ovino tem um sabor mais neutro e uma quantidade de soélidos totais, gordura e proteina
maiores do que o leite de cabra e vaca. Isso tem um impacto muito grande na fabricacédo de derivados
(PENNA, 2011; MOHAPATRA et al., 2019); o rendimento da fabricacdo de queijo ovino, por exemplo,
€ maior do que do que para o leite caprino. Além disso, 0s queijos tém uma textura mais amanteigada
e geram uma sensacdo de riqueza na boca. As propriedades do iogurte também sdo diferentes.
Enquanto o produto feito com leite de ovelha é bastante espesso (MOHAPATRA et al., 2019), o iogurte
com leite de cabra € mais liquido, com menor firmeza, consisténcia, coesividade e viscosidade
(MIOCINOVIC et al. 2016). O mercado de leites fermentados é dinamico e tem espaco para inovagoes,
movidas principalmente pelo argumento de saude, mas também relacionadas a embalagem,
apresentacéo e sabores.

O mercado e o consumo de queijos no Brasil aumentaram bastante nos uUltimos anos. O
consumo per capta passou de 1,71 kg de queijo em 2005 para 3,75 kg em 2016 (NARDY et al., 2019).
Esse consumo é ainda baixo se comparado a mercados mais tradicionais, como os europeus, indicando
grande potencial de expansao (NARDY et al., 2019; SIQUEIRA, 2019). Nao existem muitos dados do
consumo de queijos e outros derivados feitos com o leite de pequenos ruminantes e nem dos tipos de
gueijos que séo fabricados no Brasil. Porém, sabe-se que, pelo menos nos grandes centros urbanos,
0S queijos nacionais sejam eles queijos brasileiros tradicionais (ex. Frescal e Minas Padréo), inovadores
(com café, pimenta, plantas nativas, etc.) ou fabricados seguindo técnicas européias (ex. Boursin,
Camembert e Pecorino) dividem as gdondolas dos supermercados com queijos europeus importados,
como o Serra da Estrela (Portugués), Pecorino (Italiano), Manchego e Iberico (Espanhol), tipo Gouda
(Holanda), Blche de chevre, Chévre Frais e Roquefort (Franca). Em Porto Alegre, CELIA et al. (2016),
além do iogurte, leite UHT e em p6, identificaram no comércio varejista oito tipos de queijo entre
nacionais e importados: Gouda, Minas Frescal, Colonial, Quark, Mi-chévre, Fresco Francés, Piramide
e Boursin. Contudo, constatou-se que a oferta era muito irregular e os queijos ndo foram encontrados
durante todo o ano (CELIA et al. (2016). Queijos e outros produtos caprinos e ovinos também podem
ser encontrados em mercados, feiras ou até adquiridos online. Por serem cadeias nao tradicionais e
em expanséo, o empreendedorismo é uma caracteristica importante nos produtores de ovelha e cabra,
gue devem criar solucdes para a cadeia, em um ambiente (institucional, legislacdo, logistica) nem
sempre favoravel ao seu desenvolvimento.

CONSUMO DE PRODUTOS CAPRINOS E OVINOS

As razdes para 0 baixo consumo dos produtos caprinos e ovinos sao variadas. Uma das barreiras
ao marketing de produtos caprinos € o preconceito com o sabor caracteristico desses produtos,
associado ao “gosto de bode”. Isso esta relacionado a experiéncia prévia do consumidor, contudo é
provavel que muito desse preconceito esteja relacionado a falta de conhecimento. Dado que parece
corroborar essa idéia é que quanto mais jovem for o consumidor, maior a probabilidade de consumo
de produtos caprinos (LUCENA et al, 2018). Nesse mesmo trabalho, apenas 20% dos entrevistados
em Fortaleza - CE, Jodo Pessoa - PB e Rio de Janeiro — RJ declararam néo gostar do queijo de cabra
(LUCENA et al., 2018). Resultados diferentes foram observados em Vigosa — MG, onde a maioria dos
entrevistados conhecia o leite de cabra, mas apesar disso ndo o consumia e 64% disseram néo gostar
do sabor e do cheiro (MAGALHAES et al. 2016). Mesmo assim, 72% das pessoas declararam que
comprariam mais se tivessem mais informacdes sobre o produto (MAGALHAES et al. 2016). Isso
mostra que provavelmente existem diferencas nos mercados consumidores das diferentes
cidades/regifes e que possivelmente também ha uma diferenca de percep¢éo de acordo com o tipo de
derivado: leite x queijo x iogurte x doce. Em uma pesquisa realizada na cidade de S&o Paulo, LIMA et
al. (2015) observaram que as principais razdes para a auséncia de consumo de produtos caprinos sédo
o desconhecimento do produto e a falta de habito, e 40% dos entrevistados consumiriam mais se
tivessem mais informacdes (LIMA et al., 2015). Ressalta-se que a demanda por informacBes mais
detalhadas sobre os alimentos consumidos é uma tendéncia marcante no mercado de alimentos de
maneira geral (SIQUEIRA, 2019).

Essa falta de informacédo € uma barreira ao consumo também dos produtos de leite ovino.
PENNA (2011) avaliou a aceitacdo de queijos maturados elaborados com leite de ovelha, observando
um bom indice de aceitabilidade e potencial de comercializagcdo. Porém, em um trabalho realizado na
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comunidade académica da UNESP em Botucatu — SP, observou-se que 90% dos entrevistados ndo
conheciam os beneficios do leite de ovelha e 84% nunca tinham visto propaganda ou noticias sobre
esse tipo de produto (BRAGA et al., 2013). A falta de visibilidade dos produtos nos pontos de venda
pode ser um entrave ao consumo de produtos de leite de cabra e ovelha. BRAGA et al. (2013)
verificaram que 71% dos entrevistados nunca tinham visto queijos de ovelha a venda. Além da
visibilidade, também existe a necessidade de uma oferta regular de produtos. Em Vicosa — MG, 34%
dos consumidores alegaram que a falta de oferta é um empecilho ao consumo de leite de cabra
(MAGALHAES et al., 2016). Isso mostra também a necessidade de comunicar sobre os produtos
caprinos e ovinos e de inovar na comunicacdo para tender aos anseios dos novos consumidores.

O marketing dos produtos oriundos da caprino e ovinoculturas pode ter diferentes abordagens
(ROHENKOHL et al., 2011), como o enfoque na “saude” (RIBERIO; RIBEIRO, 2010;), oferecendo
produtos com propriedades nutracéuticas ou para pessoas com problemas particulares (alergia,
problemas digestivos, etc) desde que isso tenha um embasamento cientifico. Inclusive, a procura por
produtos saudaveis e nutritivos € uma forte tendéncia de mercado (SIQUEIRA, 2019). Observa-se, por
exemplo, a busca por produtos que tragam “bem estar digestivo”’, como os lacteos com Kefir e outros
probidticos, produtos com “alta proteina” (whey protein e iogurte grego) e baixo teor de agucar. Os
produtos feitos com leite de cabra e ovelha podem atender a essa demanda do consumidor.

O mercado de produtos gourmet também é um nicho interessante e os produtos caprinos e
ovinos podem trazer uma “experiéncia de novos sabores”. As geragdes Y (nascidos entre 1975 e 1995)
e Z (nascidos entre 1996 e 2015) estdo abertas & inovacao e procuram por produtos premium e gourmet
e aqueles com novos sabores e texturas (SIQUEIRA, 2019). Produtos artesanais ou locais, tradicionais
e personalizados também sao muito valorizados (SIQUEIRA, 2019). Isso é claramente visto no mercado
de queijos artesanais, que tem experimentado um grande avango nos ultimos anos, tanto em volume
de producao, quanto em visibilidade e inovacéo. A variabilidade dos queijos ofertados é cada vez maior.

Além disso, é necessario identificar as caracteristicas Unicas desses produtos e criar novas
demandas de consumo. Isso pode ser, por exemplo, a valorizacdo da proximidade do produtor, a
criacdo de animais respeitando o bem-estar e fabricacdo de produtos em pequenas propriedades e
beneficiados no local ou que sejam oriundos da agricultura familiar. O consumidor atual quer conhecer
tanto a origem dos alimentos que consome, como quem os produziu, tipo de ingrediente e a maneira
como ele foi produzido (SIQUEIRA, 2018).

O maior custo dos produtos é um limitante a compra, uma vez que a renda € um importante fator
na escolha e consumo de derivados lacteos (NARDY et al., 2019; SIQUEIRA, 2018). No estudo de
LIMA et al. (2015), 45% dos entrevistados disseram que consumiriam mais produtos lacteos caprinos
se o0 prec¢o fosse mais acessivel. Resultado semelhante foi obtido por LUCENA et al (2018), quando
40% dos entrevistados consideravam os produtos caprinos caros. Uma das possiveis estratégias é
atuar em nichos de mercado onde o consumidor esta disposto a pagar mais para ter um produto
diferenciado. A titulo de exemplo, o leite zero lactose chega a custar 42% mais do que 0 seu
correspondente com teores normais (NARDY et al, 2019). Produtos light, como o leite desnatado
também podem ser opc¢des interessantes (CELIA et al. 2016).

CONSIDERACOES FINAIS

Pode-se inovar na criacéo de produtos, oferecimento de servigos diferenciados, novos processos
ou em maneiras diferentes de executar um processo ja existente. A caprino e ovinoculturas leiteiras
sdo cadeias produtivas recentes e existe espago e, principalmente, necessidade de inovacdo em todos
esses itens. Os derivados lacteos feitos com o leite de cabra e ovelha sédo pouco conhecidos dos
consumidores e devem ser “apresentados” a eles para estimular o consumo. Porém, para que os
produtores tomem decisdes embasadas € preciso dispor de dados, de informag6es de mercado com
as demandas e caracteristicas dos consumidores e as tendéncias do mercado de alimentos de maneira
geral e particularmente dos derivados lacteos. Além disso, o marketing deve estar atrelado ao
fornecimento de produtos de qualidade e de maneira regular.
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