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R
esu

m
o 

- 
O

s 
queijos 

com
 

leite 
de 

cabra 
encontram

-se 
entre 

um
 

dos 
prim

eiros 
alim

entos
m

anufaturados pelo hom
em

, sendo os prim
eiros registros de fabricação observados no período

neolítico. A
 evolução deste alim

ento ocorreu de form
a im

pressionante, um
a vez que algum

as
tecnologias continuam

 a serem
 realizadas há séculos sem

 perderem
 suas propriedades. C

om
 o

avanço da ciência e da tecnologia industrial, novos produtos com
 características especificas estão

sendo realizados, no entanto, técnicas m
ilenares continuam

 sendo utilizadas ou adaptadas à nova
realidade. E

stas tecnologias, a cada dia, estão sendo m
ais protegidas  pela legislação de cada país de

origem
,  a exem

plo dos “L
abels”, A

O
C

, (A
pellation de O

riginne controlé), etc. que protegem
 os

produtos lácteos franceses. N
o B

rasil, apesar do m
ercado potencial, a produção e processam

ento de
leite de cabra ainda é incipiente, necessitando, portanto, de m

aiores estudos quanto à tecnologia de
fabricação de queijos artesanais, im

plantação e adaptação de novos tipos de queijos, bem
 com

o,
tipificação e proteção dos queijos tradicionais com

o o C
oalho, que após serem

 produzidos de
m

aneira segura e com
 qualidade superior, poderá ser perfeitam

ente tipificado e protegido, a
exem

plo dos queijos artesanais franceses fabricados com
 leite de cabra.

M
anufacture of R

egional P
roducts D

erived F
rom

 G
oat M

ilk  in France
and P

erspectives in B
razil

A
b

stra
ct - C

heese m
ade from

 goat m
ilk is am

ong one of the first m
anufactured food m

ade by m
an,

being the first registers of m
anufacture observed during the neolitic. T

he evolution of this food
occerved in a very im

pressing speed, since som
e tecnhologies are still being used by centuries

w
ithout losinp their properties. W

ith the progress of science and industrial technology new
 products

w
ith specific characteristics are being elaborated, therefore, m

illennium
 techniques are still being

used or adapted to a new
 reality. T

hese technologies, day by day, have been m
ore protected by the

legislation of their countries, e.g. "L
abels", A

O
C

, (A
pellation de O

riginne C
ontrolé), etc. w

hich
protects the french m

ilk products. In B
razil, athought the potential m

arket the production and
processing of goat m

ilk is still at the beginning, therefore requiring m
ore research according the

m
anufaturing technology of "hom

em
ade" cheese, im

plantation and adaptation of new
 types of

cheese, as w
ellas characterist and protection of traditional cheese such the "C

oalho", after being
m

anufactered in a safe w
ay and w

ith higt quality it w
ill be able to be "characterized" and protected

as the hom
em

ade "Franch" cheese m
ade of goat cheese.



In
tro

d
u

çã
o

O
 queijo é um

 dos alim
entos m

anufaturados m
ais antigos, que se tem

 conhecim
ento. O

s
prim

eiros traços de sua existência rem
ontam

 há aproxim
adam

ente 3000 anos a.C
. ( antes de C

risto).
D

ocum
entos sum

erianos, desta época, já m
encionam

 uns vinte tipos de queijos diferentes. T
am

bém
na E

uropa e no E
gito foram

 descobertos alguns fragm
entos de utensílios de queijarias que parece

pertencer a este m
esm

o período. N
o entanto, não há registros seguros de quando o hom

em
 com

eçou
a fabricar queijos. A

 teoria m
ais aceita é que este processo ocorreu no m

om
ento da dom

esticação de
cabras e ovelhas, aproxim

adam
ente 10000 anos a.C

., período no qual os pastores descobriram
 a

vantagem
 da separação do leite ferm

entado em
 soro e coalhada. Q

uanto aos queijos fabricados com
leite de vaca , só apareceram

 dois a três m
il anos m

ais tarde, já que a dosm
esticação de bovinos

ocorreu um
 pouco m

ais tarde que caprinos e ovinos. (R
obuchon, 1997). A

 partir desta época, o
queijo passou a ser um

 dos principais alim
entos processado pelo hom

em
, principalm

ente por suas
inigualáveis características organolépticas e nutricionais. E

ste produto passou por um
 processo de

aprim
oram

ento, chegando aos nossos dias com
 grandes inovações tecnológicas. N

o entanto, alguns
raros produtos tidos com

o artesanais são fabricados  da m
esm

a form
a há séculos, m

antendo
características superiores e inigualáveis aos m

esm
os produtos fabricados de form

a industrial.
A

 França, país de notória tradição queijeira, tem
 se adaptado a esta nova realidade industrial

e às exigências de m
ercado, onde o artesanal convive com

 o industrial, sendo o queijo artesanal um
produto com

 características distintas quanto ao preço e qualidade. E
m

 razão da enorm
e diversidade

de queijos fabricados na F
rança, tanto industriais quanto artesanais, e do surgim

ento regular de
novas variedades no m

ercado, não existe classificação sim
ples para este produto. U

m
a classificação

que se pode utilizar seria quanto ao tipo de tecnologia para fabricação, destacando-se as tecnologias
com

 coagulação ácida e enzim
ática ( Figura 1), a partir das quais, pode-se realizar a infinidade de

queijos disponíveis no m
ercado francês, desde que alguns detalhes sejam

 m
odificados, tais com

o
tipo 

de 
ferm

ento, 
coalho, 

enform
agem

, 
tem

peraturas, 
estação 

do 
ano, 

etc. 
N

a 
França, 

para
fabricação de queijos de cabra, utiliza-se com

 freqüência a tecnologia ácida , a qual se adapta m
uito

bem
 em

 países de clim
a tem

perado, um
a vez que, para a conservação e m

aturação destes queijos,
necessita-se de baixas tem

peraturas, devido à sua grande um
idade. N

o entanto, para países de clim
a

tropical a tecnologia enzim
ática tem

-se m
ostrado a m

ais adaptada, um
a vez que o queijo pode ser

acondicionado à tem
peratura am

biente,  por apresentar um
a baixa um

idade, com
o o  exem

plo, do
queijo de coalho N

ordestino. A
daptações utilizando coagulação ácida vêm

 sendo realizadas na
E

m
brapa C

aprinos desde 1990, onde queijos tipo B
oursin, P

elardon, Fines herbes, etc. estão sendo
elaborados com

 sucesso, necessitando-se apenas que, durante ou após a fabricação, estes sejam
subm

etidos à refrigeração em
 câm

aras frias. U
m

a segunda classificação de queijos obtém
-se quando

considera-se a espécie anim
al, onde na França destacam

-se os queijos de vaca,  cabra e  ovelhas e
aqueles derivados das m

isturas destes leites. E
m

 razão da existência de inúm
eros tipos de queijos,

tecnologias, tipo de leites, regiões de proveniências, o aum
ento da produção leiteira européia, bem

com
o o surgim

ento de novas norm
as de legislação da C

om
unidade E

conôm
ica E

uropéia (C
E

E
) para

produtos agroalim
entares, estes produtos artesanais e industriais foram

 subm
etidos a novos padrões

de qualidade, não havendo, no entanto, m
odificação dos caracteres organolépticos e tecnologias de

fabricação. D
esta form

a  torna-se possível  a obtenção de produtos artesanais com
 m

elhores
caracteres sanitários, sem

 m
odificação dos caracteres artesanais.

 N
os últim

os anos, tem
-se intensificado não só na F

rança, com
o tam

bém
 em

 outros países da
C

E
E

, o surgim
ento de proteções para estes produtos inigualáveis, objetivando-se m

elhor garantia
para o consum

idor, bem
 com

o diferenciação destes em
 relação aos produtos industriais. E

ntre estas
proteções destacam

-se os sím
bolos de qualidade. O

s sím
bolos de qualidade são direcionados

principalm
ente 

para 
os 

produtos 
agrícolas, 

particularm
ente 

 
originados 

do 
leite. 

N
a 

França,
destacam

-se 
“les 

labels 
agricoles” 

(“L
abels” 

agrícolas), 
“la 

certification 
de 

conform
ité”

(certificação de conform
idade), “la m

ention agriculture biologique” (m
enção agricultura biológica),



“les produits de m
ontangne” (produtos de m

ontanha), “A
ppelation d’origine controlée”–A

O
C

(denom
inação de origem

 controlada), etc.
- 

O
s 

“L
abels” 

A
grícolas: 

E
ntre 

os 
sím

bolos 
de 

qualidade 
específicos 

de 
um

 
produto

alim
entar os “L

abels” agrícolas ocupam
 um

 lugar de destaque. O
s labels agrícolas são m

arcas
coletivas que atestam

 que um
 detem

inado alim
ento ou um

 produto agrícola não alim
entar e não

transform
ado possui um

 conjunto distinto de qualidades e características fixas. (C
om

benègre,
1995), podendo ter origem

 nacional ou regional. C
om

o exem
plo do “label” nacional, pode ser

citado o “L
abel R

ouge, ”propriedade do m
inistério da A

gricultura  e da pesca francês. Q
uanto aos

labels regionais, que são m
arcas coletivas pertencentes aos organism

os cetificadores ou a estruturas
coletivas que aderem

 a estas m
arcas,  pode-se citar com

o exem
plo, na área de laticínios, o “label”

regional “S
A

V
O

I” com
 os produtos leiteiros (T

om
m

e de S
avoie, E

m
m

ental de savoie), o “label”
“FR

A
N

C
H

E
-C

O
M

T
É

” com
 o queijo M

orbier au lait-cru, etc.
- A

 C
ertificação de conform

idade: É
 antes de tudo um

 instrum
ento de identificação de um

produto. E
sta norm

a coloca à disposição de profissionais, um
 m

eio de valorizar a produção e
inform

ar m
ais precisam

ente os consum
idores. E

la  fornece garantia de que um
 determ

inado produto
está em

 conform
idade com

 as características ou regras anteriorm
ente fixadas, especificando de

acordo com
 o caso, sobre a produção, a transform

ação ou o acondicionam
ento, ou ainda, a respeito

da origem
 geográfica do produto, quando se tratar de um

 produto registrado com
 indicação

geográfica protegida. C
om

o exem
plo, pode-se citar o  T

om
m

e des P
yréneés   fabricado na região

dos P
yrénneés franceses. (http://w

w
w

.finances.gouv.fr/D
G

C
C

R
F/boccrf/02_17/a0170026.htm

).
-A

 M
enção agricultura biológica: A

 noção de agricultura biológica apareceu na E
uropa nos

anos 1930 e teve sua origem
 nos países do norte europeu, notadam

ente a A
lem

anha.. S
egundo as

leis francesas, um
 produto biológico pode ser um

 produto agrícola, ou ingrediente alim
entar,

cultivado ou criado sem
 a presença de produtos quím

icos de síntese. A
lguns queijos  franceses

com
o 

o 
R

eblochon, 
C

onté, 
entre 

outros, 
são 

fabricados 
usando 

este 
princípio 

(
http://w

w
w

.conus.fr/produits.htm
l).

- O
s produtos de m

ontanha: E
stes produtos devem

 ser produzidos, preparados ou elaborados
respeitando as técnicas de fabricação específicas das zonas de m

ontanha, determ
inadas através de

um
a lei inter-m

inisterial, após prévia autorização das com
issões regionais de produtos alim

entares
de qualidade (C

om
m

issions régionales des produits alim
entaires de qualité - C

O
R

P
A

Q
) e da

com
issão nacional de “labels” e da certificação de conform

idade (C
om

m
ission nationale des labels

et de la certification de conform
ié-C

N
L

C
) C

om
o exem

plo de um
 queijo com

 esta especificidade,
pode-se citar o l’O

ssau-Iraty (http://w
w

w
.niquille.ch/m

ariebellon/from
age.htm

).
- A

 D
enom

inação de origem
 controlada –A

O
C

:. É
 um

a denom
inação geográfica que perm

ite
identificar a  procedência do queijo (ou de outros produtos), onde a qualidade e as características
são exclusivam

ente ligadas a este local. E
stas características são originárias de fatores naturais, das

condições de produção, bem
 com

o de fatores hum
anos (saber fazer /prática) relacionados às

especificidades do queijo. E
stes produtos se distinguem

 de outros  sim
ilares por sua originalidade,

ligada 
ao 

local 
de 

origem
. 

P
ara 

obtenção 
de 

um
a 

A
O

C
, 

algum
as 

condições 
devem

 
serem

observadas: o produto deve ser procedente de um
a área geográfica delim

itada; corresponder à
condições de produção precisa, e deve possuir um

a aprovação  do órgão responsável, neste caso, o
“Institut N

ational des A
ppellations d’O

rigine”- IN
A

O
 (Instituto N

acional de A
pelação de O

rigem
 ).

N
o caso dos produtos leiteiros, existe ainda o “C

om
ité N

ational des P
roduits  L

aitiers” – C
N

P
L

(C
om

itê N
acional de P

rodutos L
eiteiros) o qual é responsável pelas denom

inações de origem
 para

queijos. A
tualm

ente,  37 queijos possuem
 A

O
C

 na França, sendo 9 de cabra, 3 de ovelhas e 25 de
vaca (T

abela 1). N
ovos produtos são subm

etidos a cada ano, a exem
plo do queijo C

ham
berat

Ferm
ier, 

cujo 
processo 

encontra-se 
em

 
andam

ento
(http://w

w
w

.francefrom
age.com

/m
4_savoirplus.asp).

A
pesar do enorm

e potencial do m
ercado lácteo brasileiro de produtos  artesanais, o país

encontra-se em
 fase rudim

entar, m
esm

o possuindo queijos, que após iniciado um
 processo de



m
elhoria, a partir de B

P
F (B

oas P
ráticas de Fabricação) e A

P
P

C
C

 (A
nálises de P

erigos e P
ontos

C
ríticos de C

ontrole), bem
 com

o, especificação  do local de produção poderiam
 ser posteriorm

ente
tipificados com

 selos de qualidade e certificação para chegar-se aos níveis franceses com
 A

O
C

. U
m

dos prim
eiros passos para esta tipificação seria a im

plantação de norm
as básicas através da

m
elhoria da cadeia produtiva dos queijos artesanais, abrangendo desde a produção da m

atéria prim
a

de qualidade (leite) até a apresentação do produto final, conform
e especificado na Figura 2. U

m
 dos

prim
eiros produtos caprinos a ser trabalhado, poderia ser o nosso queijo de C

oalho,  originalm
ente

fabricado com
 leite de vaca, m

as perfeitam
ente possível a partir de leite de cabra (E

gito &
 L

aguna,
1999). E

ste processo teria que iniciar a  partir de um
a conscientização do produtor para produção de

leite de qualidade, seguida de m
apeam

ento da região e proteção deste  produto de acordo com
 a

região de origem
, pois provavelm

ente o processo de fabricação utilizado por cada agricultor, o
clim

a e a alim
entação dos anim

ais, contribuirão para a obtenção de produtos com
 características

distintas quando produzidos em
 E

stados diferentes ou m
esm

o em
 determ

inados m
icroclim

as dentro
de  em

 um
 m

esm
o E

stado. C
om

o exem
plo, pode-se citar os queijos de coalho originados de

P
ernam

buco, 
C

eará, 
P

iauí, 
P

araíba, 
etc. 

onde 
apesar 

de 
possuírem

 
a 

 
m

esm
a 

denom
inação,

apresentam
, consistência, sabor, e características totalm

ente diferentes. A
 partir de um

a tipificação
específica destes produtos poderia-se proceder, com

o na França, onde queijos com
 A

O
C

 são
cham

ados pelo m
esm

o nom
e, porém

 com
 especificação do local de produção, a exem

plo dos
queijos azuis (B

leu d'A
uvergne, B

leu de G
ex, B

leu des C
ausses, B

leu du V
ercors). P

ortanto, um
trabalho de base faz-se necessário, visando identificar  regiões com

 produção  diferenciada, para
depois utilizar a m

esm
a tecnologia artesanal do produtor,  trabalhar os pontos referentes à cadeia

produtiva de  queijos (Figura 2) de qualidade, a fim
 de que sejam

 m
antidas as tradições e qualidade

de queijos autótonos brasileiros, a exem
plo do que está sendo feito não só na F

rança, com
o tam

bém
nos dem

ais países da C
E

E
.

B
ib

lio
g

ra
fia

C
O

M
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E
N

È
G

R
E

, J. P
. L
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n

es d
e la

 q
u

a
lité d

es p
ro

d
u

its a
g

ro
a

lim
en
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ires. P

aris: France
A

gricole, 1995. 127 p.

E
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U
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.E

. 
F

a
b
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o
 

d
e 

q
u
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a

lh
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ra. S
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E

m
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aprinos, 1999. 15p, ( E
m

brapa C
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ircular T
écnica, 16).
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1: Fluxogram
a para fabricação de queijos com

 coagulação ácida e enzim
ática.
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 2: C
adeia produtiva para obtenção de queijo artesanais com

 qualidade

F
a

to
res d

e q
u

a
lid

a
d

e
P

rin
cip

a
is fa

to
res q

u
e in

flu
en

cia
m

 a
q

u
a

lid
a

d
e

P
la

n
tel

• 
B

oa 
saúde 

(qualidade 
sanitária) 

-
A

lim
entação- 

G
enética- 

Instalações
(M

eio am
biente)- C

ondução do rebanho-
O

rdenha
L

eite
• 

C
om

posição quím
ica equilibrada – B

oa
qualidade 

bacteriológica, 
ausência 

de
substâncias 

indesejáveis 
(inibidores,

pesticidas, 
etc.) 

- 
B

oa 
tem

peratura 
de

conservação

T
ra

n
sfo

rm
a

çã
o

• 
P

reparação 
do 

leite 
– 

E
squem

a
tecnológico e práticas queijeira ligados
ao 

“savoir-faire” 
(saber 

fazer)-
Fabricação 

- 
A

uxiliares 
de 

fabricação
(ferm

ento, 
coalho, 

sal, 
etc.)

E
quipam

entos 
queijeiros- 

L
ocal 

da
queijaria: 

sala 
de 

fabricação, 
secagem

,
m

aturação, estocagem
, etc.- D

om
ínio e

controle dos parâm
etros de fabricação e

m
aturação.

V
en

d
a

s
• 

A
condicionam

ento 
(em

balagem
) 

–
T

ransporte - A
daptação aos circuitos de

distribuição - A
presentação do queijo à

venda.

Q
u

eijo
s d

e q
u

a
lid

a
d

e
• 

R
espeitar 

as 
condições 

de 
higiene 

em
todas 

as 
fases 

– 
S

atisfazer 
as

expectativas do  consum
idor.



T
a

b
ela

 1: Q
ueijos franceses fabricados com

 leite de cabra, vaca e ovelha com
 denom

inação de
origem

 (http://w
w

w
.francefrom

age.com
/m

4_savoirplus.asp).

E
sp

écie
Q

u
eijo

s co
m

 A
O

C

C
a

b
ra

C
habichou du P

oitou, C
rottins de C

havignol, P
elardon, P

icodon, P
ouligny

S
aint 

P
ierre, 

R
ocam

adour, 
S

elles 
sur 

C
her, 

S
te 

M
aure 

de 
T

ouraine,
V

alençay

O
v

elh
a

B
rocciu (chèvre ou brebis), O

ssau Iraty, R
oquefort

V
a

ca
A

bondance, B
eaufort, B

leu d'A
uvergne, B

leu de G
ex, B

leu des C
ausses,

B
leu 

du 
V

ercors 
, 

B
rie 

de 
M

eaux, 
B

rie 
de 

M
elun, 

C
am

em
bert 

de
N

orm
andie, C

antal, C
haource, C

om
té, E

poisses de B
ourgogne, Fourm

e
d'A

m
bert 

ou 
de 

M
ontbrison, 

L
aguiole, 

L
angres,

L
ivarot, 

M
aroilles, 

M
ont 

d'O
r, 

M
orbier, 

M
unster, 

N
eufchâtel, 

P
ont

l'E
vêque,S

alers


