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RESUMO

No Brasil, e especificamente no Nordeste, apesar do mercado potencial, a producdo e
processamento de leite de cabra ainda é incipiente, necessitando, portanto, de maiores estudos
guanto a tecnologia de fabricacdo de queijos artesanais e industriais, implantacdo e adaptacdo de
novos tipos de queijos, bem como, tipificacéo e protecdo dos queijos tradicionais como o Coalho, que
apos serem produzidos de maneira segura e com qualidade superior, podera ser perfeitamente
tipificado e protegido, a exemplo dos queijos artesanais franceses fabricados com leite de cabra.
Desde 1990, estudos realizados na Embrapa Caprinos, tem mostrado a possibilidade de fabricagcéo
de queijos Europeus como tipo Pelardon, Ricota,Tome, entre outros. Na perspectiva de obtencdo de
novos produtos derivados do leite, foram realizados experimentos visando a identificacdo de
proteases vegetais e sua aplicabilidade na fabricacdo de queijos artesanais. Em resultados
preliminares, observou-se que sementes de girassol (Helianthus annuus) tinham atividade
coagulante no leite de cabra e vaca. Foi utilizada a -caseina bovina como substrato modelo para
proteases obtidas de sementes de girassol e comparado com quimosina. Um peptideo com mesma
mobilidade eletroforetica de para-kappa-caseina foi observado mostrando o potencial deste extrato
vegetal na fabricacdo de queijos. A identificacdo de novas enzimas, adaptacdo e producéo de novos
tipos de queijos a partir da tecnologia artesanal poderd ser uma alternativa na geragcao de novos
derivados do leite de cabra tanto para os mercados regionais, nacionais como internacionais.

MANUFACTURE OF REGIONAL PRODUCTS DERIVED FROM GOATS MILK AND
PERSPECTIVES OF MARKET FOR THE BRAZIL.

ABSTRACT

In Brazil and specially in the northeast, although the potencial market, the production and the
manufactoring of goat milk are still new, being necessary, therfore, deeper studies concerning the
technology of homemade and industrial cheese fabrication, implantation and adaptation of new types
of cheese, such as, classification and protection of traditional cheeses as the coalho, that after being
produced in a secure manner and with superior quality, could be perfectly classified and protected, as
the homemade french cheeses produced with goat milk. Since 1990, researches made in Embrapa
Caprinos have shown the possibilility of the fabrication of European cheeses such as the type of
Pelardon, Ricota, Tome etc. Hoping to obtain new products derived of milk, researches where made

with the purpose to identify the vegetable proteases and its applicabity in the fabrication of homemade
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cheeses. In the first results, it was observed that sunflower seeds (Helianthus annuus) had coagulant
activity in the goat and cow milk. Cow k-casein was used as substract sample for proteases obtained
from sunflower seeds and compared with chymosin. A peptides with the same electrophoresis mobility
of para-kappa-Casein was observed showing the potential of this vegetable extract in cheese
fabrication. The identification of new enzymes adaptation and production of new types de cheese
obtained through the homemade technology this could be an alternative to generate new products of

goat milk for the regional, national and international markets.

INTRODUCAO

O queijo é um dos alimentos manufaturados mais antigos, que se tem conhecimento. Os
primeiros tracos de sua existéncia remontam h& aproximadamente 3000 anos a.C. (antes de Cristo).
Documentos sumerianos, j& mencionam uns vinte tipos de queijos diferentes. Também, na Europa e
no Egito foram descobertos alguns fragmentos de utensilios de queijarias que parece pertencer a
este mesmo periodo. No entanto, ndo ha registros seguros de quando o homem comecou a fabricar
queijos. A teoria mais aceita é que este processo ocorreu no momento da domesticagéo de cabras e
ovelhas, aproximadamente 10000 anos a.C., periodo no qual os pastores descobriram a vantagem da
separacao do leite fermentado em soro e coalhada. Quanto aos queijos fabricados com leite de vaca,
s6 apareceram dois a trés mil anos mais tarde, j4 que a domesticagdo de bovinos ocorreu um pouco
mais tarde que caprinos e ovinos (Robuchon, 1997). A partir desta época, 0 queijo passou a ser um
dos principais alimentos processado pelo homem, principalmente por suas inigualaveis caracteristicas
organolépticas e nutricionais. Este produto passou por um processo de aprimoramento, chegando
aos nossos dias com grandes inovagdes tecnoldgicas. No entanto, alguns raros produtos tidos como
artesanais sdo fabricados da mesma forma ha séculos, mantendo caracteristicas superiores e
inigualaveis aos mesmos produtos fabricados de forma industrial.

A Franga, pais de notéria tradicao queijeira, tem se adaptado a esta nova realidade industrial
e as exigéncias de mercado, onde o artesanal convive com o industrial, sendo o queijo artesanal um
produto com caracteristicas distintas quanto ao pre¢o e qualidade. Em razdo da enorme diversidade
de queijos fabricados na Franca, tanto industriais quanto artesanais, e do surgimento regular de
novas variedades no mercado, ndo existe classificacdo simples para este produto. Uma classificacéo
gue poderia ser utilizada, seria quanto ao tipo de tecnologia para fabricacdo, destacando-se as
tecnologias com coagulacao acida e enzimatica (Figura 1), a partir das quais, pode-se produzir a
infinidade de queijos disponiveis no mercado francés, desde que alguns detalhes sejam modificados,
tais como tipo de fermento, coalho, enformagem, temperaturas, estacdo do ano, etc. Na Franca, para
fabricacao de queijos de cabra, utiliza-se com frequéncia a tecnologia acida, a qual se adapta muito
bem em paises de clima temperado, uma vez que, para a conservacao e maturacao destes queijos,
necessita-se de baixas temperaturas, devido a sua grande umidade. No entanto, para paises de clima

tropical a tecnologia enzimética tem-se mostrado a mais adaptada, uma vez que o queijo pode ser
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acondicionado a temperatura ambiente, por apresentar uma baixa umidade, como o exemplo, do
gueijo de coalho Nordestino.

Adaptacdes utilizando coagulacdo &acida e enzimatica vém sendo realizadas na Embrapa
Caprinos desde 1990, onde queijos tipo Boursin, Pelardon, Fines herbes, Tomme, etc. estdo sendo
elaborados com sucesso, necessitando-se apenas que, durante ou apds a fabricacdo, estes sejam
submetidos a refrigeracdo em camaras frias. Tendo como perspectivas a producdo de novos
produtos para o mercado regional, nacional e internacional de derivados do leite, a partir de 2005 a
equipe de tecnologia de leite da Embrapa Caprinos em colaboragdo com (URAFPA) Unité de
Recherche sur I'Animal et Fonctionnalités des Produits Animaux - Laboratoire des BioScicences de
L'Aliment (LBSA) —Franca, vem realizando pesquisas com intuito de obtencdo de proteases vegetais
gue possam ser utilizadas na coagulacédo do leite para fabricacdo de queijos ou de outros derivados
do leite que gerem produtos competitivos para o mercado regional, nacional e internacional.

As enzimas proteoliticas, proteases ou proteinases, pertencem ao grupo das hidrdlises, as quais
hidrolisam as ligacdes peptidicas das proteinas, ocorrendo a transferéncia de componentes do

substrato para a gua (Whitaker, 1994).
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Essas enzimas tém obtido grande valor comercial, sendo amplamente utilizadas nas
indastrias biotecnoldgicas. Na induastria alimentar, especialmente, proteases tém encontrado
aplicacbes diversas, algumas bastante tradicionais. Na fabricacdo do p&o, por exemplo,
desempenham papel fundamental na hidrélise do glaten (Lyons, 1988).

Tio-proteases sdo utilizadas para tenderizacdo e condicionamento de carnes (Donaghy e
Mackay, 1993) e no melhoramento de alimentos para animais (Lyons, 1988).

Produtos de ocorréncia natural, como proteases extraidas diretamente de vegetais,
apresentam a vantagem de serem mais facilmente aceitos e aprovados para comercializacdo que os
obtidos por manipulagdo genética. Dentre as proteases de origem vegetal que tém sido utilizadas na
indastria, destacam-se: a papaina, extraida de Carica papaya, a qual é utilizada na indastria
cervejeira, de sucos, carne, e medicinal; a bromelina, obtida de Ananas comosus, com variadas
aplicacdes medicinais; e a ficina, de Ficus glabra, a qual € utilizadas na industria cervejeira, de sucos,
carne, medicinal (Alais, 1985).

Proteases sdo também tradicionalmente utilizadas na fabricacdo de queijos (Visser, 1993;
Poolman et al. 1995). Elas sdo empregadas para maturacdo e desenvolvimento da textura e do sabor
do queijo, sendo a responsavel pela coagulacdo do leite na fabricacdo de queijos, através da
hidrélise da k-caseina. Este processo compreende uma primeira etapa de ruptura enzimatica da k-CN
para formar para-k-CN e o caseino-macropeptideo ou glicomacropeptideo (GMP), seguida de uma
segunda fase de coagulacdo ndo enzimatica, caracterizada pela formacao de micelas tridimensionais
que prendem no seu interior parte da fase aquosa, glébulos de gorduras e outros componentes do
leite e, finalmente, uma etapa caracterizada pela protedlise das caseinas durante o processo de
maturacdo (Berridge, 1952; Green, 1977; Yun et al. 1981).

Em paises do Mediterraneo, particularmente em Portugal, enzimas de origem vegetal sao
tradicionalmente utilizadas na coagulacdo do leite para fabricacdo de queijos artesanais (Sa e
Barbosa, 1972). Em lugar dos coalhos extraidos do quarto estdbmago de bezerros lactentes, tem-se
utiizado enzimas proteoliticas extraidas de flores secas de plantas do género Cynara, para a
fabricacao de queijos artesanais. Mesmo sendo este procedimento realizado desde a época romana,
a utilizagdo empirica destes coalhos vegetais esta restringindo o seu uso atual a umas poucas
elaboracdes que incluem os queijos Serra da Estrela em Portugal, o Cacio Fiore italiano e o0s
espanhois Pedroche, Serena e Flor de Guia Canério (Fernandez-Salguero et al. 1978; Marcos et
al.1978; Delforno e Delforno,1979; Barbosa et al. 1981; Delforno, 1985; Vieira de S&, 1986; Nunez et
al. 1989 e 1991; Gonzalez, 1990; Cenzano, 1992).

O interesse pelos coalhos vegetais € grande, e em alguns tipos de queijos podem ser
preferiveis aos de origem animal (Serrano e Marcos, 1980; Cabezas e Esteban, 1981; Marcos et al.
1981). Alguns queijos tradicionais espanhéis (Manchego, Mahon) usaram coalhos vegetais no
passado (Arroyo, 1981); no entanto, os queijos Flor de Guia, Pedroches e Serena ainda sdo
elaborados com coalho vegetal (Serrano e Marcos, 1980).

Embora a utilizacao de coalhos de origem vegetal extraidos de flores de distintas espécie de

cardos (Familia Compositae) esteja circunscrito a area mediterranea, fundamentalmente Espanha,

590


http://www.pdfdesk.com

Anais de Simpdsios da 432 Reunido Anual da SBZ — Jodo Pessoa — PB, 2006

Portugal e algumas fabricagfes italianas (Arroyo, 1981; Vieira e Barbosa, 1972), o surgimento no
mercado de coalhos de origem vegetal perfeitamente tipificados podera ter importancia econémica
inigualavel (Winwood, 1989; Sponcet et al. 1985), pelo fato de se poder trabalhar no futuro com
queijos hoje considerados artesanais, e que poderdo ser adaptados a producao semi-industrial sem
necessidade de troca do coalho vegetal pelos comerciais de origem animal. Sem contar com o
potencial da qualidade de queijos como o Flor de Guia e Serra de Estrela, produzidos a partir de
leites caprino e ovino, entre outros que teriam mercado seguro devido as suas inigualaveis
caracteristicas.

Testes de atividade coagulante de extratos vegetais no leite de cabra e vaca foram realizados,
obtendo resultados parciais animadores de plantas nativas e/ou exéticas do Nordeste (Egito et al.
1996; Laguna et al. 2000; Laguna e Egito, 2001). Nestes experimentos foram coletadas e testadas
130 amostras vegetais, dentre as quais cinco apresentaram atividades coagulantes satisfatorias, com
tempos de coagulacdo que variavam de 2 a 120 minutos (Egito et al. 1996). Dentre os extratos
vegetais testados, o de sementes de girassol foi selecionado para continuacdo dos estudos de
coagulacao do leite, por tratar-se de uma espécie bastante utilizada na industria alimenticia mundial,
e por ser de facil cultivo em todo o Brasil, além de ter apresentado resultados preliminares
satisfatérios na fabricacao de queijos do tipo coalho com leite de cabra.

Experimentos suplementares realizados visando observar a acdo das preoteases obtidas com
sementes de girassol mostraram resultados extremamente satisfatérios. Kappa caseina bovina foi
utiizada como modelo de substrato, devido ao fato que tradicionalmente € a principal proteina
responsavel pela coagulacao do leite em presenga de quimosina. Extratos de girassol precipitado
com sulfato de amonio e quimosina mostraram apos hidrélises de -caseina bovina um peptideo
com peso molecular de aproximadamente de 15,5 kDa sugerindo que extratos de girassol apresenta
a mesma especificidade na presenca de k-caseina ou seja hidroliza Phel05-Met106 formando
para-k- caseina f(1-105) conforme observado na Figura 2. Estudos complementares seréo
necessarios com leite de outras espécies como caprina e ovina com intuito de observar a acdo desta

protease vegetal também no leite destas espécies.
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Figura 2. Electroforeses em presenca de dodecil sulfato de sodio de kappa caseina bovina (1- k-CN) hidrolizada
pela quimosina (2) e extrato de girassol pré- purificado com sulfato de aménio (3). Condicoes
experimentais: 15% (p/v) de poliacrilamida, pH 8.8, 0.1% (p/v) de dodecil sulfato de sddio; 20 nl de
amostra (correspondendo a 50 ng proteina) foi depositado em cada pogo e submetido a coloracdo por
azul de Coomassie (CB). k-caseina Comercial (10 mg mL™) foi hidrolizada a pH 6.5 e temperatura de
37°C por 1 h com chymosin e girassol (0.025 unidade enzimatica mL™ — uma unidade enzimatica e
definida como a quantidade (mg) de proteina suficiente para coagular 1 mL de leite em po
reconstituido em 60s a 37°C). Extratos foram preparados a partir de 20g de sementes de girassol
trituradas e dissolvidas em solucdo 1% de NaCl por um periodo de 24 h, seguido de precipitacéo ao

sulfato de aménio na concentracdo de 40 -60%. Legenda: k-CN: kappa caseina bovina, para-k: para-k-

caseina, PM: Peso molecular.

Em decorréncia dos grandes avancos na industria lactea mundial devido ao surgimento de
novos insumos de producdo como protease, fermentos, etc. sem contar com a possibilidade de
obtencdo de condi¢bes “climaticas” diversas, através de camaras, e possibilidade de fabricacédo de
produtos similares aos tradicionais queijos artesanais Europeus em diversas partes do mundo. Nos
ultimos anos, tem-se intensificado ndo s6 na Franga, como também em outros paises da CEE, o
surgimento de prote¢Bes para estes produtos inigualaveis, objectivando-se melhor garantia para o
consumidor, bem como diferenciagdo destes em relacdo aos produtos industriais. Entre estas
protecdes destacam-se 0s simbolos de qualidade. Os simbolos de qualidade sdo direcionados
principalmente para os produtos agricolas, particularmente originados do leite. Na Franc¢a, destacam-
se "les labels agricoles" ("Labels" agricolas), "la mention agriculture biologique" (menc¢éo agricultura
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bioldgica), "les produits de montangne" (produtos de montanha), "Appelation d' origine controlée"-
AOC (denominacéo de origem controlada), etc.

- Os "Labels" Agricolas: Entre os simbolos de qualidade especificos de um produto alimentar os
“Labels" agricolas ocupam um lugar de destaque. Os labels agricolas sdo marcas coletivas que
atestam que um determinado alimento ou um produto agricola ndo alimentar e néo transformado
possui um conjunto distinto de qualidades e caracteristicas fixas. (Combenegre, 1995). Como
exemplo pode ser citado o "Label Rouge, "propriedade do ministério da Agricultura e da pesca
francés. Existindo hoje 4 queijos com esta qualificagcdo (L'Emental Est Central Grand Cru, La
Raclette, La mimolette francaise vieille (12 meses) ou extra-vieille (18 meses) e le Brie au lait
Thermisé (http://univers-fromages.com/)

-A Mencgéo agricultura bioldgica: A nocao de agricultura biolégica apareceu na Europa nos anos 1930
e teve sua origem nos paises do norte europeu, notadamente a Alemanha. Segundo as leis
francesas, um produto bioldgico pode ser um produto agricola, ou ingrediente alimentar, cultivado ou
criado sem a presenca de produtos quimicos de sintese. Alguns queijos franceses como o
Reblochon, Conté, entre outros, séo fabricados usando este principio
(http://mww.agriculture.gouv.fr/spip/ressources.themes.alimentationconsommation.signesdequalite.lac
ertificationdumodedeproductionbiologique_r176.html).

- Os produtos de montanha: Estes produtos devem ser produzidos, preparados ou elaborados
respeitando as técnicas de fabricacao especificas das zonas de montanha, determinadas através de
uma lei inter-ministerial, apds prévia autorizacao das comissdes regionais de produtos alimentares de
gualidade (Commissions régionales des produits alimentaires de qualité - CORPAQ). Como exemplo
de um queijo com esta  especificidade, pode-se citar 0 I Ossau-Iraty
(http://terroirs.denfrance.free.fr/p/textes_lois/label_montagne.html).

- A Denominac&o de origem controlada -AOC: E uma denominagio geogréfica que permite identificar
a procedéncia do queijo (ou de outros produtos), onde a qualidade e as caracteristicas sao
exclusivamente ligadas a este local. Estas caracteristicas séo originarias de fatores naturais, das
condi¢bes de producdo, bem como de fatores humanos (saber fazer /prética) relacionados as
especificidades do queijo. Estes produtos se distinguem de outros similares por sua originalidade,
ligada ao local de origem. Para obtencdo de uma AOC, algumas condicbes devem serem
observadas: o produto deve ser procedente de uma area geografica delimitada; corresponder a
condi¢Bes de producgéo precisa, e deve possuir uma aprovacgdo do 6rgéo responsavel, neste caso, 0
"Institut National des Appellations d'Origine”- INAO (Instituto Nacional de Apelacdo de Origem). No
caso dos produtos leiteiros, existe ainda o "Comité National des Produits Laitiers" - CNPL (Comité
Nacional de Produtos Leiteiros) o qual é responsavel pelas denominagfes de origem para queijos.
Atualmente, 44 queijos possuem AOC na Franca, sendo 12 de cabra, 3 de ovelhas e 29 de vaca
(Tabela 1). (http://univers-fromages.com/ensavoirplus-aoc-aop-labels.php). Sendo a Franca um
exemplo a ser seguido por outros paises no sentido de proteger o produto artesanal, regional, bem

como novos produtos que poderdo surgir com as novas tecnologias e inovagfes na industria lacteas.
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Tabela 1. Queijos franceses com denominacdo de origem

QUELIO ESPECIE REGIAO DE ORIGEM PESO MATURACAQ
MEDIO
Abondance de Savoie Vaca Rhine-Alpes T 4- 6 meses
Banon Cabra Provence-Alpes-Cote d'azur g 4 -3 semanss
Beaufort Vaca Rhine-Alpes 40kg 12-15 meses
Bleu d'Auvergne Vaca Auvergne 2 5kg 2-4 semanas
Bleu de Gex Vaca Franche-Comté 1.5kg 3 meses
Bleu des Causses Vaca Midi-Pyrénées 2,5 10-12 semana
Bleu du Vercors /Sassenage Vaca Rhine-Alpes Skg 4 semana
Brie de Melun Vaca Champagne Ardenne,[le de France 1,5 10 semanas
Brie de Meaux Vaca Champagne Ardenne,lle de France 2,8 6-10 semanas
Brocciu Ovelha Corse 500g 21 dias
Camembert de Normandie Vaca Basse Normandie, HauteNormandie  250g 6-8 semanas
Cantal Entre-deux Vaca Auvergne 40kg 6 meses
Cantal Jeune Waca Auvergne 40kg 2 meses
Chabichou du Poitou Cabra Poitou-Charentes 150g 3 semanas
Chaource Yaca BourgogneChampagne Ardenne 250g 1 mes
Chevrotin Cabra Rhime-Alpes 250 5 semanas
Comté Waca Franche-Comité 40k 10 a 18 meses
Crottins de Chavignol Cabra Centre Val de Loire 60g 4 semanas
Epoisses de Bourgogne Waca Bourgogne 250g 5 semanas
Fourme d'Ambert Vaca Auvergne kg 6 semanas
Fourme de Montbrison Waca Auvergne 2.2kg 6 semanas
Laguiole Waca Midi-Pyrénées 40k 6 meses
Langres Vaca Champagne Ardenne 180g 5 semanas
Livarot Waca Basse Normandie 450g 6 semanas
Miconnais Cabra Bourgogne 6l 30 dias
Maroilles Vaca Nord pas de Calais,Picardie 420g 8-10 semanas
Morbier Vaca Franche-Comté Tk 2 meses
Munster WVaca Alsace, Lorraine B0g #-10 semanas
Neufchiitel Vaca Haute Normandie 250g 3 semanas
Ossau Iraty Ovelha Aquitaine Skg 5-6 meses
Pélardon Cabra Languedoc Roussillon 60g 3 semanas
Picodon Cabra Rhone-Alpes 100g 30 dias
Pont I'Evéque Vaca Basze Mormandie, Haute Normandie  380g 7 semanas
Pouligny Saint Pierre Cabra Centre Val de Loire 250g 4 gemanas
Reblochon Vaca Rhéne-Alpes 450g 6-8 semanas
Rocamadour Cabra Aquitaine, Midi-Pyrénées 35g 15 a 20 dias
Roquefort Ovelha Midi-Pyrénges 2,5kg 5 meses
Salers Vaca Auvergne 40kg 9 meses
Selles sur Cher Cabra Centre Wal de Loire 150g 18 meses
St Nectaire Vaca Auvergne 1,7 kg 8-10 semanas
Ste Maure de Touraine Cabra Centre Val de Loire 250g 4 semanas
Tome des Bauges Waca Rhone-Alpes 1,25g 7 semanas
Vacherin Mont d'Or Vaca Franche-Comté 850g 5-7 semanas
Valengay Cabra Centre Val de Loire 180g 3 semanas

Fonte: http:/fwww.univers-fromages. com/encyclopedie-fromage-liste. php

CONSIDERACOES FINAIS

Apesar do enorme potencial do mercado lacteo brasileiro de produtos artesanais, 0 pais
encontra-se em fase rudimentar, mesmo possuindo queijos, que apés iniciado um processo de
melhoria, a partir de BPF (Boas Préticas de Fabricacdo) e APPCC (Andlises de Perigos e Pontos
Criticos de Controle), bem como, especificacdo do local de producédo poderiam ser posteriormente
tipificados com selos de qualidade e certificac@o para chegar-se aos niveis franceses com AOC. Um
dos primeiros passos para esta tipificacdo seria a implantacdo de normas basicas através da melhoria

da cadeia produtiva dos queijos artesanais, abrangendo desde a produgcdo da matéria prima de
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qualidade (leite) até a apresentacdo do produto final. Um dos primeiros produtos caprinos a ser
trabalhado, podera ser o queijo de Coalho, originalmente fabricado com leite de vaca, mas
perfeitamente possivel de ser fabricado a partir de leite de cabra (Egito e Laguna, 1999). Este
processo devera iniciar a partir de uma conscientizagdo do produtor para producdo de leite de
gualidade, seguida de mapeamento da regido e protecdo deste produto de acordo com a regido de
origem, pois provavelmente o processo de fabricacdo utilizado por cada agricultor, o clima e a
alimentacdo dos animais, contribuirdo para a obtencdo de produtos com caracteristicas distintas
guando produzidos em Estados diferentes ou mesmo em determinados microclimas dentro de em um
mesmo Estado. Como exemplo, pode-se citar os queijos de coalho originados de Pernambuco,
Ceard, Piaui, etc. onde apesar de possuirem a mesma denominagdo, apresentam, consisténcia,
sabor, e caracteristicas totalmente diferentes. A partir de uma tipificacdo especifica destes produtos
podera se proceder, como na Franca, onde queijos com AOC sdo chamados pelo mesmo nome,
porém com especificacdo do local de producéo, a exemplo dos queijos azuis (Bleu d'Auvergne, Bleu
de Gex, Bleu des Causses, Bleu du Vercors).

Portanto, um trabalho de base faz-se necessério, visando identificar regiées com producao
diferenciada, para depois utilizar a mesma tecnologia artesanal do produtor, trabalhar os pontos
referentes a cadeia produtiva de queijos de qualidade, a fim de que sejam mantidas as tradicdes e
gualidade de queijos autoctones brasileiros, a exemplo do que estd sendo feito ndo s6 na Franga,
como também nos demais paises da CEE.

Produtos regionais como novos queijos poderdo surgir a partir desta tipificacdo dos produtos
artesanais da regido, ou seja o tradicional queijo de coalho podera ser condimentado com ervas
aromaticas da regido mudando o sabor do queijo e desta forma novos tipos de queijos poderao
surgir no mercado, nordestino, nacional ou internacional. Sem contar com a possibilidade de
identificagdo de novas proteases vegetais que poderdo ser usadas na industria lactea artesanal a
exemplo do famoso queijo Serra da Estrela, produzido em Portugal com extrato de Cynara
cardunculus, e que atualmente possui uma prote¢do através de uma AOC. Uma outra alternativa
relacionada a possibilidade de utilizacdo destas proteases para acelerar o processo de maturagao,
etc.

Portanto as perspectivas sdo enormes, no entanto, existe a necessidade de maiores
pesquisas de possiveis produtos, tanto artesanais como industrias que abrirdo novos mercado
regional, nacional e internacional.
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