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Tecnologias Disponiveis

Carne ovina e caprina






Dra. Elen Nalério

T &P Estudo mercadoldgico e de percepcao do
Projeto ‘\y/ consumidores sobre a carne ovina e produtos
APROVINOS derivados

1332 pessoas responderam a pesquisa

\
Os resultados deréo ser utilizados
para o desenvolvimento
de estratégias com o intuito de
aumentar o consumo de carne ovina no
Brasil
e também para qualificacao do setor

produtivo e industrial.
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Projet —yE . ~ : : Emloz-pa
s —= Estudo mercadologico e de percepcao de consumidores sobre a carne ovina
APROVINOS =/

“VOCEé Ja consumiu/provou carne ovina
(ovelha, carneiro e cordeiro)?”

3. Dificuldade de
encontrar nos locais

onde faz compras
NUNCA p
Consumlu 4. Bem estar animal

carne ovinal

1.Falta de habito

2. Nunca teve
oportunidade

5. NAO CONSOME
CARNE
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ISSN 0101-630X Meat Sdence 117 (2016) 68-74

BOLETIM DE Junho / 2019
PESQUISAE

Contents lists available at ScienceDirect

MEAT SCIENCE

DESENVOLVIMENTO
30

Meat Science

journal homepage: www.elsevier.com/locate/meatsci

" iy . . Understanding consumers' perception of lamb meat using free
Avaliacao dos Habitos de Compra do Consumidor word association

Brasileiro e Consumo de Carne Ovina

Juliana Cunha de Andrade **, Louise de Aguiar Sobral %, Gastén Ares °, Rosires Deliza ©

Meat Sclence 130 (2017) 30-37

Contents lists available at ScienceDirect

———

MEAT SCIENCE

Meat Science

FVIER journal homepage: www.elsevier.com/locate/meatsci

Consumer perception of dry-cured sheep meat products: Influence of process @Cmmm
parameters under different evoked contexts

Juliana Cunha de Andrade™*, Elen Silveira Nalério®, Citieli Giungot", Marcia Dutra de Barcellos®,
Gaston Ares®, Rosires Deliza®

5° Simpésio
de Seguranca Alimentar 26 a 29 de maio de 2015
: Alimentacao e Saude Bento Gongalves, RS

NEOFOBIA ALIMENTAR ASSOCIADA AO CONSUMO DE
CARNE OVINA

J. C. de Andrade', L. A. Sobral®, R. Deliza’



OPORTUNIDADES DE AGREGACAO DE VALOR A
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Alternativas para promocao,
aumento do consumo e
agregacao de
Valor a carne ovina



Valores agregados no campo e no abate

RACA
CORRIEDALE

CATEGORIA CORDEIRO

Peso vivo: 40,5 kg

Condicao corporal: 2,5

Peso carcaca quente: 16,3 kg
Rendimento de carcaca: 40,25%
Acabamento de gordura: 3
Conformacao: Retilinea

Area de olho de lombo: 11,9 cm?

Espessura de Gordura Subcutanea: 1,32 mm
Teor de gordura intramuscular: 3,62 %

Maciez: 2,82 kgf

Peso dos cortes

Paleta: 1,71 kg

Pernil: 2,78 kg

Lombo: 0,6 Okg Figural . C
Costela +Pescoco: 2,37 kg

Valores agregados no campo e no abate

RACA
CORRIEDALE

CATEGORIA DESCARTE

Peso vivo: 59,4 kg
Condicao corporal: 4

Peso carcaca quente: 27 kg
Rendimento de carcaca: 45,37 %
Acabamento de gordura: 5

Conformacao: Subconvexa

Area de olho de lombo: 13,81 cm?

Espessura de Gordura Subcutanea: 13,48 mm
Teor de gordura intramuscular: 5,85 %

Maciez: 3,86 kgf

Peso dos cortes

Paleta: 2,67 kg
Pernil: 4,17 kg

Lombo: 0,94 k8 Figura 5. Caracteristicas de carcaca de animais de de

Costela +Pescoco: 4,13 kg
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Algumas possibilidades arrovwos
WIS W = 4 O @B S

CARME TRANCES  CARRE PRAMCES  Canml mancls  CARN ST COMTIATIA  COMTILA YADD COSTILA COCAODE PORA T MEONON
DANTING Mo wlncmo unmmo
MADY 1C LAY
4 ) )
‘-‘ ‘
ML T ALY um-dsu MLOR D rRTA
mmuao u\cruoo awwa uwwoo mowao
TV BT L MADYIOMAY)  HAOYTIO A
e ox w Ol = 'FK”
. - N ~ g =
Mo P AL MDY Y AN VORAMID TAE  SOOAE YA (i T e 1 0 NnE D AN
DRAOLAD0 10 1AY HADY 10 1Y ml cum PRITA

Rlel T

ze B¢ ALTERNATIVAS PARA CORDEIRO
wae e das DIFERENTES RACAS

1T )

MEDALHOES DE LOMBO

Em@a

PATINHO CARRE STEAK STICO



APROYINOS ™/

Carre francés pronto para assar

Pernil desossado pronto para assar




Qual é a estratégia de agregacao de valor?

(animais mais velhos)



Alternativas para o desenvolvimento de derivados carneos a partir de carcacas
oriundas de animais de descarte*

Pescoco

Produtos derivados:
- 0,32 kg de copa ovina
Matéria-prima utilizada: Pescoco desossado de 0,77 kg

Viceras

Produtos derivados:
» 1,70 kg de pateé ovino

Matéria-prima utilizada: Figado ovino de 0,500 kg

Conversao £ possivel obter entre 9,64

A partir de uma carcaca de 22 kg s € 13,64 kg de produtos
carneos com alto valor

agregado.
Pernis
Produtos derivados:
« 2 pegas de presunto cru ovino com peso de 1,76 kg/cada (total:
3,52 kg); ou

« 3,2 kg de presunto cozido por pernil (total 6,4 kg)

Mateéria-prima utilizada: pemil com osso com peso de 3,2 kg/cada
(total: 6,4 kg) ou pernil desossado de 2,56 kg/cada (total: 5,12 kg).

Lombo e Costela
Produtos derivados:

- 2 pegas de bacon ovino premium (Oveicon ) com peso de 1,33
kg/cada (total: 2,7 kqg)

Matéria-prima utilizada: mantas de lombos com costelas desossadas
com peso de 1,58 kg/cada (total: 3.2 kg)

Barriga
Produtos derivados:

» 2 pegas de bacon ovino (Oveicon”) de 0,76 kg/cada (total: 1,5kg)
Matéria-prima utilizada: 2 barrigas com peso de 1,0 kg/cada (total:

2.0 ka)

Paletas

Produtos derivados:

- 2 pegas de presunto cru da paleta com peso de 0,8 kg/cada
(total 1,6 kg), ou

« 1 kg de linguiga por paleta (total: 2,0 kg); ou

« 0,89 kg de hamburguer** por paleta (total: 1,77 kg = 12 unidades
de hambdrguer de 150q); ou

» 1,36 kg de mortadela** por paleta (total: 2,72 kg)
Materia-prima utilizada: paleta com osso com peso de 19 kg/cada
(total: 3.8 kg) ou paleta desossada de 0,8 kg/cada (total: 1,6 kg).

OPORTUNIDADES DE AGREGACAO DE VALOR A

Carne Ovina

DA CARCACA AOS DERIVADOS CARNEOS

Elen Siverra Nakerio

https://www.embrapa.br/pecuaria-
sul/busca-de-publicacoes/-
/publicacao/1141830/oportunidades
-de-agregacao-de-valor-a-carne-
ovina-da-carcaca-aos-derivados-
carneos

Emwa

Pecuaria Sul




Mapa do Aproveitamento de Carcacas Ovinas

- Lagarto

- Hamburguer ovino
- Stinco

« Picanha

- Patinho

- Presunto cru ovino
- Steak de Pemnil

- Pernil

- Apresuntado de ovino
- Coxao de dentro

= Linguica ovina

- Pernil desossado

LABORATORIO DE CIENCIA
E TECNOLOGIA DE CARNES

- Paté de figado ovino

Legenda das formas Consumir in natura ou
de preparo Assar ¥ Grelhar ® Cozinhar & em preparacdes &




Resultados Tecnoldgicos

Projate T Processotecnologico de dessrvolvimento de presunto cru ovinog como
APROYVINOS ™/ alternativade Agregacaodevalor a carne ovina.

Desenvolvimento de diferentes tipos de presunto Cru oving a partr de Gategonas de

animais das nao-cordeiro, visando agregar valor a aracas com bamo valor comerdal,
propordonando novas oportunidades de negodos e ofertando ao mercado  consumidor
Novas experiéncas sensoriais.

Presunto Cru ovinotipoltaiane [RAEUELE Presunto Cru ovinotipo Espanhol
ou nao




'IReegrl]Jcl)tl%%(i)ggs Copa ovina defumada Projeto e

APROYINOS */

Fotos reaisde produtos desenvolvido com
carne deborrego e/ou animasde descarte

 peR



Resultados
Tecnoldgicos

Prejete o e
APROYINOS ~/

Desenvohamente de inha de produtos cameos com possoanamento low-cast voando o
aprovertamento ntegral de carcacas ovinas de diferentes cabegonas & de s#us componentes. nao-
warcaea

ACEITACAOQ DE LINGUICA FINA FRESCAL OVINA PRODUZIDA A PARTIR DA CARME
DE ANIMAILS DE DESCARTE E DIFEREMTES TECQRES E TIPOS DE GORDURA

O objetivo deste estudofoi realizar o deserwvolvimento deum
produto visando o aproveitamento de retalhosoriundos do abatede

carcacasovinase reducao,/substituicdo degordurs ovinade forma a
ter boa aceitacao dos consumidores.

LINGUICA FRESCAL OVINA LIGHT



Resultados Tecnologicos

Linguica frescal
caprina e ovina

Linguica Frescal Caprina e ovina, com teor reduzido de gordura com teor reduzido
(http_s://www._embrapa.br/busca—_de—pubI|cacoes/—/publlcacao/1132229lllngu|ca—frescal— d e g o rd ura
caprina-e-ovina-com-teor-reduzido-de-gordura)

-




ReS U I tla,d O S Projato —_'TTJ::' Desemvolvimento de produtotipobacon a partirdecarne ovina
TEC Noio 9 ICOS AFPROYINOS visando o aproveiamentode carcatas ovinas de diferentes categorias

JEURTURNIDADE UE IVIERCADU E DE AQREGALALHDE VALUR FARA FRUDUTU TIFU
LALUN DEENVULVIDU AFARTTR DE LARNE UVINA - QVEILOHY

= Owveicon
. Bacon Extra
Ovelicon Lombeo Oving

Bacon Ovinog




Resultados Paté de figado ovino com ervas finas > =%
Tecnoldgicos

Fotorealde produtos INSTITUTO
FEDERAL




Projeta o e

APROYINOS ~F

Des enworheimen o de linha de produtos cammeos com poasicksnameenta Low-cost vsando o
aproveitamento integral de carcacas ovinas de diferentes cabegonas & de zsus componentes nao-

carcaca

ELABORACAO DE PATE DE FIGADO OVINO COMO POTENCIAL
AGREGADOR DE VALOR A SUBPRODUTOS DO ABATE OVINO

nata
| de 1-9] rreend B

O objetivo deste trabalho foi desemvolver um pate defigadoovino com boa
aceitacao sensorial e propor uma alternativa para o uso dessa materis-prima.
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Apresuntado ovino e
APROYINOS ™/

Mortadela Ovina

FOtos reaisde produtos desenvolvido com

carne deborrego efou animasdedescarte
Produtos gue necessitam mas pesguisas para finalizacao




Resultados Projeto oo e
Tecnologicos APROVINOS */

Madias de toores de umidade ¢ de gordura total das diferentes formuiaches de hambargueres
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Frojpte o -l Desenvolvimentode linha de produtos carneos com posicionamento regionais
AFﬂﬂ'ﬂ'lHﬂS‘ﬂ"’p‘J visandoo aprovetamentointegral de carcacas ovinasde diferentes categorias ede

SeuUs Componentesn :‘HIHEF-EH;E

Engpa

Caprinos e Ovinos

Desemvolvimento de produtos regionais visando o aprovertamento e

agregacao devalor as visceras de ovinos. Serao produzidos produtos
como buchada, pertences defeijoada, dentre cutros

O rendimento de carcagas ovinas 3 7-49%

23% visceras limpas

A valorinaciko comerdal detes companeninog, abtm da cacaca, podeni
proporcionsr uma lonte de remda allemativa pan o ovinooullos [CARVALHO et

al., HX0T] e indhdstria.



Resultados Tecnoldgicos rowe _ox

LINHA PRODUTOS REGIONAIS

Buchada
Dobradinha

Processamento industrial da buchada e dobradinha (https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-

/publicacao/1128201/processamento-industrial-da-buchada-e-dobradinha)

Buchada e dobradinha: caracterizacao fisico-quimica, microbiologica e sensorial

(https://Iwww.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/1128206/buchada-e-dobradinha-caracterizacao-fisico-quimica-microbiologica-e-

sensorial.
2

6




Resultados Tecnologicos

Estudos para caracterizacdo da carne e a solicitacao da Indicacao Geografica, Denominacao de origem da
carne Morada Nova

Composicao quimica, % Carne Morada Nova Perfil de Acidos Graxos, % Carne Morada Nova
Umidade 74,5 > Saturados 49,80
Proteina 21,4 > Monoinsaturados 39,70
Gordura 3,34 > Poli-insaturados 10,50
Cinzas 1,0 Linoleico 8,10
Colesterol, mg/100g 66,8 AGP:AGS 0,21 Cordeiro
AGM:AGS 0,83 Morada Nova
AGD 67,00
n6:n3 13,90
Caracteristicas Fisicas Carne Morada Nova Caracteristicas sensoriais Carne Morada Nova
pH, 24 horas 5,60 Dureza 3,11
Perda por coccéo, % 26,2 Suculéncia 4,33
Forca Cisalhamento, Kgf/cm? 3,67 Sabor 4,95
Capacidade de retencao de agua,% 67,1 Cor 4,17
L* 32,7 Aroma 4,74
a* 13,6 Aceitacao Global 5,04
b* 3,07

2

Projeto: Estratégias para a Conservacao e o Melhoramento Genético de Ovinos da Raca Morada Nova (SEG 02.12.02.003.00.00)



|dentificacao

Resultados Tecnologicos

Indicac&o Geografica, Indicacdo de Procedéncia da Manta de de Processos de
Carneiro do Sertdo dos Inhamuns, CE ( Em andlise no INPI) Producao e
Maturacao Organizacgao
dos
Produtores
(padréo, oferta
Identificacao e escala)
das
Caracteristicas
Unicas da
Carne

.-'/

Agregacao de
valor do
cordeiro do
~ Capacitacao
Sertao dos (BPAS &
Inhamuns, CE BPFs)

i

Campanhas de
marketing e
comercializacéo

Certificacao e
Obtencé&o dos
Selos IG e Arte

i
o

Estratégias de transferéncia de tecnologias para implantacao
regiao dos Inhamuns — CE (SEG 04.12.04.003.00.00)

do programa rota do cordeiro na




Resultados Tecnologicos

e Selo arte

e AcOes de divulgacao para fortalecimento da marca e ampliar acesso a
mercados




Inovacao Social

CARNES DO ALTO CAMAQUA

e Associacao Regional RS —ADAC
>Fundada em setembro de 2009;

“Promover e viabilizar estratégias de desenvolvimento
enddgeno junto aos agentes sociais, econdmicos €
politicos do territorio Alto Camagud”

Czu‘ﬁcs CRCI al >Rede Alto Camaqud (25 Associacdes, 8 municipios)
lugares inicos il ->Marca Coletiva Territorial
—->Pagina web - http://www.alfocamaqua.com.br
- Arranjo Produtivo Local (AGDI/RS, 2015)/SIAL
> CooperAlto Camaquad (2017)
>Industria propria (2018)
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http://www.altocamaqua.com.br

Inovacao Social

Estrategia comercial carne - 2013...
= Asociaciacao de marcas
= E-commerce (?)

= \/endas diretas ao consumidor

CARNE DE CORDEIRO

Produto do Alto Camaqua

M_/
AltoCamaqua

Cordeiro

CACIMBINHAS ‘

L S

i ‘ Carne congelada de cordeiro

FRIGORIFICO ADIRLE Do Pampa para

a ua uw«ja!/‘

\_

(coDp.0301)




Tecnologlias em desenvolvimento EnZpe
projetos em andamento)

Modelo terminacao de ovinos adequado ao padrao da agroindustria
Caracterizacao das caracteristicas quantitativas e qualitativas das carcacas e da carne em funcéo do perfil genético, alimentacéo e sexo

Sistema de terminacéo de ovinos adequado ao padrao de demanda da agroindustria (SEG 30.22.90.001.00.00)




Tecnologlias em desenvolvimento EnTpe
projetos em andamento)

Caracteristicas quantitativas e qualitativas das carcagas e da carne 7 o _ .
para estabelecer diretrizes tecnolégicas para a certificacéo da Aditivos promotores de crescimento e mitigadores de GEE

Carne Ovina Baixo Carbono —

Sistema ILPF Caatinga

Desenvolvimento de sistemas de alimentacéo para a producdo ambiental, econdmica e nutricionalmente sustentavel de ovinos de corte (SEG 20.19.03.029.00.00)




Sugestao de estratégias de Transferéncia/Escalonamento =&

Organizacg&o dos Capacitacao dos
Produtores Produtores (BPAS

e BPFs)
Melhoria da organizacao

dos produtores de forma a Treinamento.e adocao
regularizacdo da oferta e de boas praticas de

escala de produgéo de abate, de
animais padrdo para fabricagao/processamen

atender aos mercados to, embalagem e Ag regac a0 de Valor

hotenciais refrigeracao >
a produtos carneos

Capacitacao dos
agentes de
comercializacao

Selo distintivos

Processo da viabilizacao de
Sensibilizacdo dos selos distintivos (Marca
agentes de coletiva, 1G, Selo Arte,
comercializacédo e Agricultura familiar, Carne
campanhas de marketing baixa carbono, Carne carbono

junto aos mercados neutro)




Sugestao de estratégias de Transferéncia/Escalonamento

Projeto Inovacéao aberta- Estratégia de fomento ao escalonamento industrial de processos industriais de
elaboracao de copas e presuntos crus ovinos (SEG 30.20.90.010.00.00)

Realizar com éxito todas as etapas do processo de adaptacédo dos ativos Embrapa para a producdo de copas e ","5“ ~ ey s i
presuntos crus de ovino a escala industrial da empresa Frigorifico e Abatedouro Remanso LTDA, ANBA 4’;?{ Asslne ane L
culminando com a validacdo comercial e com o licenciamento da marca “Tecnologia Embrapa”

para todos 0s processos transferidos.

OO - SEAANTAWM 1 Ona UNY ORI AL & PSS ARAN s AT SOn -~

Empresa da Bahia vai produzir presuntos e
Projeto s Ty copas de ovinos

APROVINOS */ SRRSO W SO UTSIGT.

i

AN SN NN

APROMINDS 2

Industria de
abate e
processamento
de carne ovina

AMaatidve Aoira

Abatedouro Frigorifico
Remanso f
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En@a

Por que ainda nao temos produtos no
mercado?




Tecnologias Disponiveis




Estrutura da Apresentacao

II) Tecnologias em desenvolvimento (projetos em andamento)

Projeto: “Caracterizacao de Leite caprino e ovino em Minas Gerais” —
projeto liderado pela Epamig e co-financiado na Embrapa.
Lider: Maria Izabel Carneiro Ferreira

Projetos em andamento no Nucleo Regional Nordeste (NRNE) — Campina Grande /
PB

- Rede de inovacao em producao, beneficiamento e comercializacao de
derivados lacteos caprinos dos Cariris Oriental/Ocidental Paraibanos, Sertdoes
Pajeu/Moxoto e Agrestes Central/Meridional Pernambucanos - BNDES
Lider NIVEA REGINA DE OLIVEIRA FELISBERTO

- AcOes de fortalecimento da producao de leite e do beneficiamento coletivo
de derivados lacteos caprinos no Cariri paraibano com fins de acesso a novos
mercados. Banco do Brasil — Lider LEANDRO SILVA OLIVEIRA




Tecnologias em desenvolvimento nos projetos do Nucleo

Regional Nordeste |

- Desenvolvimento de pesquisas basicas visando gerar subsidios para pesquisas
aplicadas voltadas a obtencéo de novos derivados lacteos caprinos.

RESULTADQOS: Pesquisas basicas/Difusao para comunidade cientifica

Contents lists available at ScienceDirect

International Dairy Journal

we Al

FEl SEVIE

R journal homepage: www.elsevier.com/locate/idairyj

Research paper

Effects of adding autochthonous Lacticaseibacillus paracasei culture on the
characteristics of Minas Frescal goat cheese and its survival under
simulated gastrointestinal conditions

Contents lists available at ScienceDirect

Food Research International

we .|

ELSEVIER

journal homepage: www.elsevier.com/locate/foodres

Bioconservation of artisanal raw goat milk cheese produced with lactic acid
4 bacteria of the genus Lacticaseibacillus spp.

0

Contents lists available at ScienceDirect

Food Research International

- Y ._r -

FI SEVIER

journal homepage: www.elsevier.com/locate/foodres

2 FOOD
RESEARCH

o ==

Incorporation of mixed strawberry and acerola jam into Greek-style goat
yogurt with autochthonous adjunct culture of Limosilactobacillus mucosae
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RESULTADQOS: Pesquisas basicas/Difusao para comunidade cientifica
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RESULTADOS: Pesquisas aplicadas apta para adocao / Difusao para
agroindustrias e produtores de derivados lacteos artesanais

1- Patentes
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Pedido nacional de Invengéo, Modelo de Utilidade, Certificado de Adigio de Invengéo e entrada na fase
nacional do PCT

Niumero do Processo: BR 10 2024 017657 0

Dados do Depositante (71)
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Depositante 1 de 3




2- PublicacOes da série Embrapa: Mais de 30 praticas e processos
tecnologicos disponibilizados para adocao por agroindustrias e
produtores de leite de cabra.
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Foto: Luis Eduardo Laguna

Anténio Silvio do Egito’
Paulo de Tarso Firmino?
Everaldo Medeiros®

COMUNICADO Processamento de queijo mugarela ; i i
qhel Luiz Eduardo Laguna e Queijo artesanal caprino

TECNICO

de leite de cabra pelo método de Selene Daiha Benevides®
209 fermentagao Karina Maria Olbrich dos Santos® maturado e defumado
Aline Costa Silva’ 197 adicionado de cultura latica
probidtica
o
: Comunicado
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" 4 ISSN 1676-7675
e‘ nl‘ O Sobral, Ce
Dezembro, 2009

Prédtica e Processo Agropecudrio
On line

V4 -
ISSN 1676-7675
ecnico =
Setembro, 2012

Pratica e Processo Agropecudrio

On line Processamento Artesanal
: de Queijo Fabricado com
Processamento de Bebida Leite de Cabra Utilizando
Léctea Probiética a Base Coagulacdo Latica
de Leite e Soro Lacteo gulac

Caprino com Polpa de
Frutas Tropicais e Fonte

de Fibra Alimentar
Flavia Carolina Alonso Buriti’
Karina Maria Olbrich dos Santos® Anténio Silvio do Egito’
Anténio Silvio do Egito* COMUNICADO Queijo coalho caprino maturado : Karina Maria Olbrich dos Santos®
TECNICO o, Selene Daiha Benevides®
e defumado adicionado de o 3 -
£ g 5 A via Carolina Alonso Buriti
199 cultura latica nativa com potencial Lufs Eduardo Laguna®
probiético




Resultados Tecnologicos

Agregacao de valor ao
leite de cabra

Desenvolvimento de produtos para
0 mercado de alimentos

funcionais Comunicado

Comunicado
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- Novembro, 2013
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Processamento de Leite
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Probiotico com Suco de
Uva

Karina Maria Olbrich dos Santos’
Isabel Cristina de Oliveira

Joicy Mara Ribeiro Linhares®
Samuel Carneiro de Barcelos®
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Lourdes Maria Cabral®
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Processamento artesanal
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simbiodtico tipo
petit-suisse

Anténio Diogo Silva Vieira'
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Isabel Cristina Oliveira*
Susana Marta Isay Saad®
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Tecnologia do portfolio de derivados lacteos do CNPC transferida e validada no
Laticinio AGUBEL, Sumé/PB
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Foram implantados na AGUBEL cinco tipos de queijos do portfélio do CNPC — Coalho tradicional,
e Coalho condimentado com alecrim, canela, orégano e pimenta calabresa — atualmente em
comercializacao e ja reconhecidos por premiacdes em nivel nacional e internacional.
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Premiacoes conquistadas pela AGUBEL com os produtos validados e transferidos.

XVIIl ENEL — ENCONTRO NORDESTINO DO SETOR DE LEITE E
3° MUNDIAL DO QUEIJO DO BRASIL 2024 DERIVADOS 2024

Ouro :Queijo Coalho tradicional de leite de

Ouro: Queijo Coalho tradicional de leite de cabra

cabra Prata: Queijo Coalho tradicional e com canela

VIl PREMIO QUEIJO BRASIL 2025 2° CONCURSO DE PRODUTOS LACTEOS DO ESTADO DA
Prata: Queijo Coalho tradicional de leite de cabra e suas PARAIBA 2024

Versdes temperadas com orégano, alecrim e pimenta calabresa Prata: Queijo Coalho com orégano, alecrim e pimenta calabresa
.Bronze: Queijo de leite de cabra maturado por 30 dias Bronze: Queijo Coalho com canela

3° CONCURSO DE PRODUTOS LACEOS DO ESTADO DA PARAIBA 2025

Medalha de ouro: Queijo coalho tradicional, versdes condimentadas com canela, alecrim ou com pimenta calabresa, e a variedade
maturada por 30 dias

.Medalha de prata: Condimentado com orégano

” 3° CONCURSO
AP TRELY U
OURO
et B W
QUEIJO CAPRINO MATURADO EM ATE 30 DIAS
LATICINIO AGUBEL

PRATA

QUELO DE COALHO CAPRINO CONDIMENTADO
COM OREGANO

AGUBEL

Jo&o Pessoa-PB, 25 de outubro de 2025.

Jodo Pessoa-PB, 25 de outubro de 2025.




Resultados
Tecnoldgicos

Validacao de tecnologia em
ambiente produtivo:

Capril Rancho Grande, regiao

serrana do RiIo de Janeiro

- Teste de processamento

- Analises fisico-quimicas e
microbiologicas

- Analise sensorial

Documentos

ezembro, 2016

Tecnologia de Queijo
Caprino Cremoso
Probidtico: Relato do
Processo de Validacao
Tecnoloégica




Projetos prioritarios previstos, SelyhielgiicNe[cRilgrlaler=1ag (=g (e

Titulo: Utilizacao de bactérias laticas autoctones potencialmente probioticas
na elaboracao de novos derivados lacteos caprinos

Titulo: Modelo de Producéao Sustentavel de Carne Ovina em Sistema de

Integracao Lavoura-Pecuaria-Floresta na Caatinga ( Submetido para Edital
SEG Universal 06/2025)
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v INFORMALIDADE DA CADEIA PRODUTIVA -

80-90% .
ABATE NACIONAL E
CLANDESTING

Impactos sanitarios e de seguranca dos alimentos

Prejuizos econdémicos para produtores formais

. Distorcao de mercado e precos

. Perda de arrecadacao tributaria

. Comprometimento da qualidade e padronizacao do produto
Barreiras ao consumo e a imagem da carne ovina
Impossibilidade de acessar mercados nacionais e internacionais
. Perda de competitividade da cadeia

O ~NOUAWNE

v FALTA DE GOVERNANCA -

AcOes de estimulo ao desenvolvimento de liderancas regionais



Equipe Rede Embrapa

5° Painel: Agregacao de valor, acesso a mercados

Elen Silveira Nalerio - <elen.nalerio@embrapa.br> - CPPSUL

Lisiane Dorneles Lima - <lisiane.lima@embrapa.br> - CNPC

Citieli Giongo - <citieli.giongo@embrapa.br> - CPPSUL

Marcos Flavio Silva Borba - <marcos.borba@embrapa.br> - CPPSUL

Antonio S Egito Vasconcelos - <antoniosilvio.egito@embrapa.br> - CNPC

Karina Maria Olbrich dos Santos - <karina.dos-santos@embrapa.br> -
CTAA

Luis Eduardo Laguna - <luis.laguna@embrapa.br> - CNPC

Jorge Luis de Sales Farias - <jorge.sales@embrapa.br> - CNPC

Maria lzabel Carneiro Ferreira - <izabel.carneiro@embrapa.br> - CNPC

Aline Costa Silva - <aline.costa@embrapa.br> - CNPC
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Obrigada pela atencao!

Entre em contato conosco!

cnpc.chtt@embrapa.br
cicero.lucena@embrapa.br

GOVERNO DO
MINISTERIO DA
E’T’% AGRICULTURA E
PECUARIA
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