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Nesta 92 edicao, o Boletim
Técnico Lacteos em Evidéncia
apresenta produtos que
representam a diversidade e a
exceléncia na producao lactea
global




Queijo Parmigiano Reggiano

O Parmigiano Reggiano, conhecido mundialmente como o “Rei dos Queijos”, € um simbolo da tradigao
italiana com origens que remontam ao século XIl. Produzido exclusivamente nas regides de Parma, Reggio
Emilia, Modena, Bolonha e Mantua, esse queijo se destaca por seu sabor intenso, maturagéo prolongada e
qualidade inconfundivel. Mesmo diante de desafios econdmicos e geopoliticos, o setor manteve um
desempenho notavel em 2024: o Consorcio Parmigiano Reggiano registrou um faturamento recorde de € 3,2
bilhdes, com crescimento de 4,9% em relagao ao ano anterior.

O que torna o Parmigiano Reggiano tao especial € seu rigoroso processo de producgao artesanal,
certificado pela Denominagdo de Origem Protegida (DOP). O queijo é feito com leite cru de vacas
alimentadas naturalmente, sem pasteurizagdo. Apos a coagulagdo com soro fermentado e coalho natural, a
massa € cozida, moldada, imersa em salmoura e envelhecida por pelo menos 12 meses, podendo atingir 36
meses ou mais nas versdes premium. Esse processo resulta em um queijo de textura granulosa, sabor rico
com notas de nozes e frutas secas, ideal tanto para ser ralado quanto degustado em lascas.

O desempenho econdmico do Parmigiano Reggiano em 2024 reflete sua forga no mercado. As vendas
internas cresceram 5,2%, mantendo a Italia como principal consumidor. No entanto, as exportagbes se
destacaram ainda mais, com um crescimento de 13,7%, representando quase metade do faturamento total.
Para consolidar sua posi¢cado internacional, o Consércio tem investido em estratégias de diplomacia
comercial, visando reduzir barreiras tarifarias e promover o queijo como simbolo de um estilo de vida
gourmet.

Mesmo com o cenario global instavel, a produ¢ao do Parmigiano Reggiano aumentou 1,62%, sustentada
por trés pilares principais: a constante valorizagao da qualidade garantida pelo selo DOP, o crescimento do
consumo doméstico e o fendbmeno da “gourmetizacdo” mundial, que eleva o interesse por produtos
tradicionais. A abertura para novos mercados e o fortalecimento da imagem do queijo como um produto de
exceléncia ajudam a manter sua estabilidade e relevancia. O Parmigiano Reggiano segue firme como um
dos queijos mais prestigiados do mundo. Sua histdria, autenticidade e qualidade continuam a conquistar
consumidores, provando que é possivel unir tradicao artesanal a estratégias modernas de mercado.




Leite de Camelo

O leite de camelo, tradicionalmente consumido em regides aridas e semiaridas, tem se destacado nos
ultimos anos como uma alternativa promissora ao leite de vaca, especialmente por suas propriedades
hipoalergénicas e seu perfil nutricional diferenciado. Com apenas 0,4% da produgao global de leite, ele vem
ganhando espago em mercados que valorizam saude digestiva, sustentabilidade e produtos funcionais. Um
estudo da Universidade Edith Cowan, publicado na Science Direct, refor¢ca o potencial do leite de camelo,
destacando a presencga de peptideos bioativos com agao antimicrobiana e anti-hipertensiva.

Em termos nutricionais, o leite de camelo € semelhante ao leite de vaca em teor de agua, mas apresenta
diferencas importantes em outros componentes. Ele possui menos lactose, o que favorece pessoas com
intolerancia, e uma composicao proteica distinta, sem a B-lactoglobulina — proteina com alto potencial
alergénico presente no leite de vaca. Além disso, o baixo teor de caseina A1 o torna mais digerivel,
reduzindo desconfortos intestinais. Outro destaque é a presenca de peptideos bioativos que auxiliam na
saude cardiovascular e imunoldgica.

O potencial terapéutico do leite de camelo vem sendo investigado em diferentes areas. Pesquisas
apontam beneficios em dietas voltadas a pessoas com autismo, com relatos de melhora no comportamento
possivelmente relacionados a modulacdo da microbiota intestinal. Em casos de diabetes, proteinas
semelhantes a insulina presentes no leite de camelo ajudam no controle da glicemia. Além disso, sua alta
concentragcao de imunoglobulinas pode fortalecer o sistema imunoldgico.

Do ponto de vista ambiental, o leite de camelo apresenta vantagens significativas, pois os camelos
consomem cerca de 50% menos agua que vacas leiteiras e sdo naturalmente adaptados a climas quentes e
secos, 0 que os torna ideais para regioes afetadas pelas mudangas climaticas. Essa resiliéncia climatica
reforca sua viabilidade como alternativa sustentavel para o futuro da producédo de leite. Para tornar essa
cadeia mais viavel economicamente, algumas estratégias vém sendo aplicadas, como o melhoramento
genético (por exemplo, com a raga Majaheim) e a industrializagdo do leite por meio de processos como UHT
e liofilizagao, que facilitam o armazenamento e a exportagcido para mercados distantes.

Assim, o leite de camelo desponta como uma solugdo moderna para demandas por saude, sustentabilidade
e inovacao no setor alimenticio.




Queijo de Cabra

O queijo de cabra conquistou um marco histérico em 2024 ao vencer, pela primeira vez em 150 anos, o
prémio de Queijo Campeao no Royal Agricultural Society Dairy Awards, um dos mais prestigiados eventos
de laticinios da Australia. O grande vencedor foi o Lilyarra Aran, um queijo semiduro de casca natural
produzido artesanalmente pela Little Yarra Cheese Company, no sul do pais.

E feito com leite cru de cabras alimentadas com pastagens naturais e leguminosas, o que influencia
diretamente o sabor final do produto. Seu processo inclui fermentacao lenta e maturacdo cuidadosa, que
pode durar de 6 a 12 meses. O resultado € um queijo com aroma terroso, notas de nozes e ervas, textura
firme mas cremosa, e um sabor complexo que equilibra acidez e umami. O que torna esse queijo tao
especial € justamente sua raridade e a sofisticacado técnica envolvida. Queijos de cabra semiduros com esse
nivel de refinamento sdo raros no mercado; a combinacao de técnicas artesanais, como o uso de leite cru e
fermentacao natural sem aditivos industriais, com um perfil sensorial unico.

A premiagao representa um divisor de aguas para a industria de queijos caprinos. Tradicionalmente,
esses queijos competem em categorias separadas dos queijos de vaca, como Cheddar ou Gouda. Ao
vencer o prémio principal, mostrou-se que os queijos de cabra tém potencial para competir em igualdade de
condicbes, tanto em termos de qualidade quanto de reconhecimento técnico e sensorial. Entre os fatores
que impulsionam essa tendéncia estdo a melhor tolerancia digestiva do leite de cabra — por conter menos
caseina A1 — e a sustentabilidade do sistema produtivo, ja que cabras exigem menos recursos naturais do
que bovinos. O desafio, daqui para frente, sera manter a qualidade enquanto se expande a producgao e se
educa o publico sobre caracteristicas como maturacdo e harmonizacao. A expectativa € que, nos proximos
cinco anos, o mercado de queijos de cabra premium cres¢a 15% ao ano na Australia, estimulando novos
investimentos e fortalecendo ainda mais esse segmento.
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