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Introducéo

A qualidade é definida como um sistema de exigéncias necessarias para satisfazer as
necessidades e expectativas dos consumidores em diferentes dimensdes como a do produto, do contexto
de producdo, do sistema de embalagem e de venda (PERI, 2006). Embora de todos os produtos se exija
todas que atenda todos estes preceitos, para o leite de cabra é condigdo vital ao desenvolvimento da
producéo e mercado.

Como um produto com pouca ou nenhuma memoria gustativa nos brasileiros e com
caracteristicas sensoriais Unicas e marcantes, o leite de cabra necessita ser muito bem preparado e
apresentado com clara e indubitavel qualidade global para conquistar novos consumidores e ampliar suas
possibilidades de mercado. Estes atributos sdo ainda mais importantes quando se analisa 0s custos e 0
preco final de mercado, quando se constata que competir por preco com os alimentos substitutos ndo é
uma estratégia com possibilidade de sucesso. Conquistar novos consumidores passa pela apresentacédo e
convencimento de algo que valha o preco pago. Isto é verdade para os dois cenarios na cadeia produtiva
da caprinocultura de leite, a do Nordeste e aquela estabelecida no Sul e no Sudeste.

Neste documento sera feita uma caracterizagdo da caprinocultura leiteira no Brasil e discutidos
aspectos qualitativos com foco em oportunidades de crescimento sustentavel para a cadeia.

Producédo de leite de cabra no Brasil

N&o houve mudancas significativas na caracterizacdo da producdo de leite de cabra no Brasil quando
analisamos o que vem sendo publicado nos Gltimos anos. Basicamente reconhecemos dois perfis que
aqui podemos didaticamente dividir naquele predominantemente desenvolvido no Nordeste e em outro
majoritario nas regides Sul e Sudeste. Entretanto, nos Ultimos anos, estas regides de producao tém sofrido
adaptagdes com implicagdes no crescimento e sustentabilidade da atividade. O nordeste brasileiro é ainda
a maior regido produtora do pais, tendo o estado da Paraiba como principal produtor (Tabela 1). Em
guanto que na regido Sudeste, segundo maior produtora, 0 estado do Rio de Janeiro, é o de maior
destaque em volume produzido. No Sul, o estado do Rio Grande do Sul se sobressai registrando também
um importante papel na producéo de leite ovino. Estes dados apresentados sdo oriundos de levantamento
junto as regides, baseadas no conhecimento que as instituicGes e formadores de opinido tém sobre a
caprinocultura leiteira no Brasil e por isto podem variar em ndmeros quando comparados a outras
estatisticas, mas a magnitude da producéo e as principais regides produtores estdo bem identificadas.
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Tabela 1. Producdo de leite de cabra (litros/ano) nos principais estados produtores do Brasil.

Estado Producdo  Destinacdo predominante dos produtos

Rio Grande do Norte 894.249 Leite pasteurizado para o programa do governo
Paraiba 3.150.583 Leite pasteurizado destinado a programa do governo
Pernambuco 7.680 Leite pasteurizado destinado a programa do governo
Ceara 561.468 Leite pasteurizado destinado a programa do governo

Rio de Janeiro 5 040.000 Leite longa vida (U H T) Leite em pd e Queijos fermentacdo

Enzimética
Sé&o Paulo 582.000 Leite congelado / iogurte e queijos
Minas Gerais 630.000 Leite congelado / iogurte e queijos
Santa Catarina 260.000 Leite congelado/ queijos
Parana 380.000 Leite congelado/ queijos
Rio Grande do Sul 1.100.000 Leite U.H.T, leite em pd,queijos

Fonte: Caprilat, 2013; Coordenadorias dos programas de aquisi¢éo de leite nos Estado do Nordeste

Embora maior produtora, 0 mercado do leite de cabra na regido Nordeste permanece predominantemente
governamental. Ndo ha, como se imagina em outras regides, um habito de consumo de leite de cabra
como produto de mercado, semelhante ao que se observa em regiées menos tradicionais na criacdo de
caprinos. Sdo consumidores do leite de cabra os beneficiarios de programas sociais do governo, poucos
produtores que incorporam o leite na alimentagdo da sua familia e uma gama menor de consumidores
urbanos que buscam derivados de alta qualidade e o mercado de individuos com alergia ou intolerancia
ao leite bovino.

Na verdade, desenvolver mercado no Nordeste para os produtos lacteos caprinos é talvez mais desafiador
que em outras regides, em funcdo de haver mais conhecimento dos animais e mais conceitos equivocados
sobre qualidade e flavour do leite caprino. Pesa também o alto prego final dos produtos caprinos em
relacdo a média de renda nesta regido quando comparada com outras. Entretanto, o caprino ocupa uma
posicdo estratégica nestas regides, que sdo semiaridas, e que ndo apresentam muitas alternativas
produtivas. O programa do leite, seja caprino, seja bovino, ajuda a manter os produtores no campo,
gerando ativos e recebendo um preco justo por seu produto, o que certamente é mais produtivo que o
simples subsidio sem reembolso.

Ademais, estes programas criaram uma perspectiva interessante, na medida em que hoje um ndmero
muito grande de individuos (na maioria criangas) consome leite de cabra diariamente e podem criar esta
meméria gustativa, transformando-se em futuros consumidores. Vale lembrar que, pelo menos dois
trabalhos de pesquisa feitos no Brasil, demonstraram que ndo haver rejei¢do ao consumo de leite de cabra
em criangas pré-escolares (FISBERG et al. 1999 e 2010) o que enfatiza o papel da memoria dos adultos
na motivagdo para consumir os lacteos caprinos.

Além disto, esta iniciativa pode ser um start up para o negocio, garantindo compra dos produtos
enquanto o produtor trabalha outros canais. Apesar disto, ndo tem havido o desenvolvimento claro de
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novos mercados, exceto aqueles locais de producgéo de queijos, principalmente do “tipo coalho”, que
embora tenham crescido ndo tém avangado em iniciativas consistentes com foco em mercado de maior
escala. Também, o fato de esta producdo estar sendo conduzida por pequenos produtores de base
familiar, com producéo artesanal e do mercado formal, por outro lado, ter como principais consumidores,
pessoas de alto poder aquisitivo com também alta expectativa de qualidade coloca um desafio a mais
para estes produtores/comunidades produtoras.

Outro movimento positivo em relagdo a esta regido tem sido a ampliacdo do programa para outros
estados. O Ceara iniciou mais recentemente o programa e ainda tem, da cota de 5.000 litros diarios, mais
de trés mil litros para adquirir dos produtores, 0 que representa possibilidades de crescimento neste
estado e em outros. Diga-se ainda que estes programas de inclusdo produtiva tém sido alvo de varios
paises em desenvolvimento que demonstram interesse neste tipo de politica publica.

No entanto, atrasos nos pagamentos, estabelecimento de cotas de compras além de outros que creditam
volatilidade e instabilidade aos programas de governo sdo limitagBes desta cadeia no Nordeste que ainda
esta enfrentando a maior seca dos Gltimos 50 anos. Estes dois fatores resultaram em uma reducdo na
producéo nos dois principais estados produtores, PB e RN. A producéo de 2012 foi menor 36 e 27%,
respectivamente, em relacdo a 2011. Apesar disto, os levantamentos feitos nestas regides indicam que,
em sua maioria, 0s produtores continuam incentivados a produzir, seja pela oportunidade do negécio,
seja pelas escassas possibilidades de geracéo de renda.

No Sudeste, por sua vez, nos Gltimos anos tém se observado um amadurecimento na atuagdo no mercado
formal e na reafirmacdo de que a agregacdo de valor, principalmente com os queijos finos, é
efetivamente o mercado para os produtos lacteos caprinos. Ha um entendimento de que os mercados de
grandes centros, como S&o Paulo e Rio de Janeiro, ainda estdo longe de serem saturados e que as
experiéncias com processados finos tém aumentado nos Gltimos anos. As dificuldades, no entanto, estao
na utilizagdo dos principais canais de distribuicio. Pagamento de enxoval® nos supermercados,
necessidade de promotores nos locais de venda e outras exigéncias, oneram a producdo e torna esta tarefa
ardua para produtores que ainda precisam fortalecer a organizacdo e ndo tem grande capacidade de
investimento.

Qualidade do leite de cabra

O leite de cabra possui uma imagem de leite saudavel e de alto valor nutritivo. Pesquisa feita pela
Embrapa Caprinos e Ovinos no municipio de Sobral-CE demonstrou que entre os consumidores de leite
caprino, a principal motivacéo (33,33%) foi o reconhecimento de alto valor nutritivo e associagdo com
salde. Entre os consumidores de derivados lacteos, depois de caracteristicas sensoriais, a associagdo
entre a nutricdo e salde foi o principal fator motivador, corroborando com outra pesquisa feita pelo
SEBRAE no municipio de Fortaleza-CE (MARTINS et al., 2007).

De fato, do ponto de vista nutricional, o leite de cabra é um alimento de alta qualidade. Contém proteinas
de elevado valor biol6gico, em concentracdo que varia entre 2,6 e 4,1% (RAYNAL-LJUTOVAC et al.,
2008). A gordura, que representa entre 3,0 e 5,6%, apresenta um perfil de acidos graxos que se
caracteriza pela alta proporgdo de acidos graxos de cadeia curta e média, particularmente os acidos
caproico, caprilico e caprico, que facilita sua digestédo e absorcéo.

Na Tabela 2, esta apresentada a composi¢do média do leite de cabra na regido Sudeste do Brasil, em um
levantamento de dez anos (CORDEIRO et al., 2011). A este respeito é importante citar que uma proposta
de revisdo da Instru¢do Normativa 37 (MAPA) vem sendo elaborado com intuito de adequar os
parametros fisicos quimicos do leite de cabra, para a realidade atual dos dados nacionais, principalmente
no item — lactose, que estdo abaixo dos pardmetros atuais da legislacéo.
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Tabela 2 — Composi¢do média do leite de cabra ao longo do ano (média de 10 anos — 2000-2010)

Meédia

Variavel Jan Fev Mar Abr Mai Jun Jul Ago Set Out Nov Dez Geral

g/(:)rdura 317 320 315 332 344 357 356 360 343 338 331 322 3,38
Z;)O)te'”a 287 283 292 304 305 306 300 296 28 292 28 284 203
b)j)(;tose 4,20 4,16 4,18 430 4,27 433 435 442 426 437 433 4,28 4,30
Solidos 1414 1911 11,11 11,49 11,72 11,76 11,79 11,87 11,58 1154 11,32 11,20 11,50
totais (%)
1
CCS'(X 134 130 149 164 162 144 129 122 119 120 113 121 1,34
10° cel/ml)

TCCS— contagem de células somaticas

E consenso na literatura que o leite de cabra é mais facilmente digerivel, em comparagdo com leite de
vaca, em funcgdo de sua alta proporc¢éo (cerca de 80%) de glébulos de gordura pequenos, com diametro
menor que cinco pm (SILANIKOVE et al., 2010; HAENLEIN, 2004). Esta caracteristica favorece o
acesso das enzimas digestivas e esta associada ao perfil de acidos graxos do leite caprino, como o teor
elevado de acidos graxos de cadeia curta e média e a maior proporc¢do de acidos graxos insaturados.

Em adicdo, o leite de cabra apresenta maior tolerncia e menor potencial alergénico, sendo seu consumo
recomendado a individuos que apresentam alergia ao leite de vaca. A hipoalergenicidade do leite caprino
esta associada a menor proporgdo da alfa-s1 caseina, proteina geralmente responsavel pela resposta
alérgica ao consumo de leite bovino que é a causa mais freqliente de alergia a alimentos entre a
populacdo infantil (AH-LEUNG, 2006).

Merece destaque também o teor e a composi¢do de oligossacarideos do leite de cabra. Tais compostos
apresentam acdo prebiotica, exercendo um estimulo seletivo a microbiota intestinal benéfica e agédo
antinflamatdria ao nivel intestinal. O leite caprino contém cerca de 25-30 mg de oligossacarideos por
100 ml, concentragdo 5-10 vezes superior ao do leite bovino, embora bastante inferior a do leite humano
(500-800 mg/100ml), segundo LARA-VILLOSLADA et al. (2006).

Adicionalmente, o teor de calcio do leite de cabra é ligeiramente superior ao do leite bovino, bem como
seu conteldo de potassio. No entanto ainda sdo escassos na literatura dados sobre a biodisponibilidade de
minerais do leite caprino. Os dados disponiveis demonstram maior ganho de peso, altura e mineralizagédo
esquelética, em ratos e humanos (PARK et al., 1986) e maior absor¢do de zinco e ferro
(BARRIONUEVO et al., 2002)

Agregacao de qualidade ao leite de cabra
A agregacdo de valor por meio de produtos tecnologicos com leite de cabra € um dos caminhos mais
claros para o crescimento do setor. Seja pelo aumento da base de consumidores, seja pelo maior valor
agregado. A gama de opgdes de produtos é vasta. Laguna et al. (2011) revisou este portifélio que
classificou em desenvolvimento de produtos lacteos caprinos e desenvolvimento de produtos lacteos
funcionais (probidticos e ricos em acido linoléico conjugado — CLA).

Desenvolvimento de produtos lacteos

As alternativas de produtos vao desde a adaptacdo de queijos internacionais como Perlardon, Boursin ou
Andino até o de queijos nacionais tradicionalmente elaborados com outras fontes de leite como é o caso
do queijo “tipo Coalho” e Minas Frescal, além de queijos com incorporagdo de produtos dos biomas
brasileiros, como é o caso de queijos com ervas nativas ou adicionados de 6leo de pequi. Os doces
(pastoso e em tabletes), coalhadas e sorvetes também compdem este vasto portfolio (LAGUNA et al.,
2011).

Atualmente, os queijos sdo os produtos mais utilizados para agregacdo de valor ao leite caprino no Brasil.
Além do tipo Coalho no Nordeste e do tipo Boursin (com ou sem adi¢do de ervas) no Sudeste, comuns na
producdo em pequena escala, podem ser encontrados em maior escala no mercado o0s queijos semi-duros
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da Caprilat® Gran Caprino (tipo Ementhal/Maasdam), Serrano (tipo Gouda) e Esférico (tipo Creme
Bola, do sul de Minas Gerais), e 0 queijo Mi-Chevre, um queijo misto (leite de cabra e de vaca) tipo
Camembert produzido pela Polenghi®. Este Gltimo inaugura no Brasil uma linha ja muito utilizada na
Europa que é a de fazer produtos com mistura de leites que pode ajudar na adaptagdo do brasileiro ao
sabor caprino, uma vez que na mistura com o leite de vaca pode-se regular sua intensidade no produto a
preferéncia do consumidor.

Embora a participacdo dos produtos caprinos no mercado de queijos finos ainda seja pequena, o
crescimento de 52% neste mercado observado nos Ultimos oito anos, bem como o aumento na
importacdo em 58%, ambos impulsionados pela maior renda e pela mudanca de habitos dos brasileiros
sinaliza uma oportunidade de ampliagdo também para os produtos derivados do leite caprino. Como
limitagGes, conforme ja citado, estdo a colocagédo destes produtos no mercado varejista face as exigéncias
e custos que aumentam o risco para esta cadeia que ainda tem problemas de volume, logistica e
organizacao.

Na Regifio Nordeste, os queijos produzidos com leite de cabra so, em sua maioria, queijos “tipo coalho”
ou frescal. De modo geral, 0 uso do leite pasteurizado juntamente com o emprego de fermento lactico, no
Brasil, tem contribuido de forma significativa para a melhoria da qualidade dos queijos. Entretanto, tal
fato ndo ocorreu de forma homogénea, em relacdo aos produtores de queijo de coalho, observando-se
diferencas na qualidade do desenvolvimento do sabor e nas caracteristicas microbiolégicas destes
queijos, o que indica a ndo existéncia de uma uniformidade das caracteristicas dos queijos desta regido.
Varios trabalhos recentes (SOUSA, 2010; QUEIROGA et al.,, 2009; SOUZA et al., 2011) tem
demonstrado uma grande variacdo em queijos “tipo coalho” produzidos com leite caprino na Regifo
Nordeste, quanto a forma de apresentagdo e aos processos de elaboragdo, demonstrando claramente a
necessidade de padronizacao.

Outro ponto relevante citado é o grande numero de amostras fora dos padrdes microbioldgicos requeridos
pela legislacdo vigente evidenciando a necessidade de melhoria nos procedimentos higiénicos associados
a obtencdo da matéria-prima e aos processos de fabricacdo, visto poderem representar riscos potenciais
ao consumidor e prejuizos econdmicos. Aqueles autores citam ainda que as condi¢Ges de processamento
e de maturacdo dos queijos sdo imprescindiveis para a obtencdo de produtos qualidade, visto que essas
variaveis interferem diretamente nas caracteristicas fisico-quimicas e no perfil de acidos graxos desses
produtos.

O iogurte é um leite fermentado, obtido da acdo simultanea de Lactobacillus delbrucacki ssp. bulgaricus
e Streptococcus salivarius ssp. thermophilus, que se desenvolvem simbioticamente no leite, fermentado a
lactose e produzindo aroma e sabor caracteristico. Constitui-se de expressiva fonte de proteina, calcio,
riboflavina e vitamina B12, que apresenta efeitos benéficos para os seres humanos, destacando-se a
influéncia sobre a flora intestinal e atividade antitumoral. Neste contexto, sugere-se que 0 consumo
regular de leites fermentados poderia oferecer beneficios a salde do consumidor, as possiveis
propriedades profilaticas e terapéuticas de produtos similares tém sido estudadas (DRUNKLER et al.,
2001; VERRUMA-BERNARDI et al., 2006). Novos produtos nessa linha tém sido desenvolvidos
considerando os aspectos da salde e boas caracteristicas de aroma, sabor e textura. Queiroga et al.
(2011), em pesquisa envolvendo a elaboracdo de iogurtes natural e com frutas regionais (maracuja,
abacaxi, umbu e caja) a partir do leite de cabra, concluiram que este produto representa um alternativa
viavel para o incremento do setor lacteo caprino, podendo contribuir para o fortalecimento deste
segmento na agroindustria regional.

Outro importante derivado do leite de cabra é a bebida lactea, que pode ser preparada por diluicdo do
iogurte com soro de leite, residuo da producdo de queijo. A utilizacdo de soro de leite na elaboragédo
desses derivados constitui-se numa forma racional de aproveitamento do mais importante residuo do
setor de laticinios, reduzindo os custos de producdo, o que contribui para o aumento nas vendas desses
produtos, observa-se também, aumento de maneira notdvel o consumo dessas bebidas lacteas
fermentadas que se caracterizam por apresentar baixa viscosidade. Em pesquisa visando a elaboragdo de
derivados lacteos de caprinos, Oliveira (2009) verificou que a adicdo de soro de leite de cabra na
formulagdo de bebidas lacteas fermentadas é uma opc¢édo para o melhor aproveitamento de suas proteinas
e minerais, além de ser uma opc¢éo contra a polui¢do de aguas residuais resultante de seu descarte.
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Além de legislacao especifica para o leite de cabra e para produtos artesanais, talvez a principal demanda
neste momento ndo seja o desenvolvimento de novos produtos, mas o entendimento de quais
caracteristicas séo valorizadas pelos consumidores quando compram derivados lacteos caprinos, levando
em consideracdo ainda as peculiaridades regionais. As preferéncias de textura, sabor caprino, dentre
outras deve direcionar as pesquisas no aperfeicoamento ou desenvolvimento de produtos.

Derivados lacteos caprinos com apelo funcional

A composicdo, a qualidade nutricional e a funcionalidade biolégica do leite de cabra o tornam um
alimento com grande potencial de agregacdo de valor com base na producdo de produtos lacteos
direcionados aos consumidores interessados/sensibilizados pela relagdo entre alimentacdo e salde. A
divulgacdo mais ampla dos beneficios do leite de cabra para a salde humana, bem como a elaboragéo de
produtos que atendam as expectativas deste segmento de consumidores sdo alternativas importantes para
aumentar a demanda e fortalecer a cadeia da caprinocultura leiteira no Brasil.

Leite e derivados probidticos

Visando potencializar os aspectos funcionais do leite caprino, o desenvolvimento de produtos lacteos
probidticos vem sendo um dos focos de pesquisas recentes. Os produtos probiéticos sdo considerados
alimentos funcionais, pois veiculam bactérias que exercem efeitos benéficos a salide quando consumidos
regularmente ¢ em quantidades adequadas. Queijo “tipo coalho”, Minas frescal e queijo cremoso de
coagulacgéo latica, adicionados de bactérias probiéticas, foram produzidos e avaliados do ponto de vista
microbioldgico e sensorial durante o periodo estocagem, com resultados bastante promissores (SANTOS
etal., 2012).

A utilizacdo do leite caprino na produgdo de sorvetes com esta alegacdo também demonstra grande
potencial (PAULA, 2012). Foram elaboradas formulagGes de sorvete a base de ingredientes lacteos
exclusivamente caprinos (creme, leite em pd e leite fluido) com adicdo de polpa de goiaba e de caja, que
obtiveram elevada aceitagdo sensorial entre consumidores potenciais. O sorvete de caja, em especial, foi
adicionado de bactérias probidticas que se mantiveram vidveis no produto durante todo o periodo
estudado, que foi de seis meses.

A producdo experimental de iogurte liquido e bebida lactea a base de leite de cabra e polpa de frutas
como graviola, maracuja e goiaba, também obteve excelentes resultados do ponto de vista sensorial. O
estudo da producdo de bebidas lacteas caprinas, adicionalmente, confirmou a viabilidade do
aproveitamento do soro de queijo caprino resultante da fabricacdo de queijos. O soro lacteo contém
proteinas de elevada qualidade bioldgica e, no Brasil, ainda é, em grande parte, descartado.

Leite e derivados ricos em &cido linoléico conjugado (CLA)

O desenvolvimento de produtos lacteos caprinos ricos em CLA foi objeto de uma publicagio recente de
Bomfim et al. (2011) que passa a ser sumarizada aqui e onde mais detalhes podem ser pesquisados. Esta
estratégia baseia-se na preocupacgdo que os consumidores tem tido com o perfil da gordura dos alimentos
e do potencial que estes nutrientes tém de contribuir com a saide. O CLA tem sido associado a varias
evidéncias de funcionalidade. O primeiro passo nesta tipo de abordagem é aumentar o teor destes
isdbmeros no leite. Dentre as estratégias o uso de 6leo de soja na dieta dos animais demonstrou ser a
forma de melhor custo:beneficio para o incremento do CLA no leite. Vale lembrar que ao contrario da
vaca leiteira que reduz a concentracdo de gordura no leite com a suplementacdo da dieta com 6leos, na
cabra, este teor permanece inalterado ou mesmo aumenta, tornando a cabra uma excelente opcdo de
producéo deste tipo de leite.

Este leite rico em CLA é usado entdo para a producédo de derivados como queijos, sorvetes e outros, que
sdo passiveis de receber a alegacdo funcional. Os trabalhos feitos processando este leite para queijo tipo
coalho demonstrou que nem o tratamento térmico (pasteurizagdo), nem o processo de fabricacdo do
queijo afetaram o teor de CLA no produto. Além disto, ap6s 35 dias de vida de prateleira os teores de
CLA mantiveram-se inalterados e sem efeitos negativos do ponto de vista sensorial. Alias, algumas
misturas de 6leo produzem efeitos positivos sobre o flavour dos queijos que pode ainda ser explorado
como caracteristica adicional.
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Os dados na area de nutrigdo e salide humana sdo claros em demonstrar um maior potencial de uso deste
tipo de leite (ou derivados) como alimento diferenciado para criangas, mas que ha ainda um longo
caminho a ser trilhado no rumo do desenvolvimento de um alimento com alega¢do funcional e de ter
certeza da seguranca de uso.

Soares et al. (2013) em ensaios in vivo abordando os efeitos de uma dieta rica em CLA (contendo 7% de
lipideos de leite de cabra) sobre o desenvolvimento e da atividade elétrica cerebral da prole de mées que
receberam CLA na dieta durante a gestagdo, na lactagdo ou de ambos os periodos, concluiram que uma
dieta materna rica em CLA pode influenciar significativamente no aumento de peso corporal e no
sistema nervoso da progénie, considerando a lactacdo o periodo mais critico para acdes de tais dieta, 0
que insere o leite de cabra neste novo conceito de alimento.

Consideracges finais

A producdo e 0 mercado do leite de cabra e seus derivados tém se desenvolvido no Brasil. A pesquisa
tem apresentado alternativas de agregacdo de valor e os produtos de grandes empresas aos poucos
ganham o mercado, impulsionados pelo crescimento do mercado de lacteos brasileiro e a cada dia vé-se
novos produtos regionais sendo produzidos e comercializados.
Apesar deste cenario positivo, os desafios mercadologicos ainda sdo os maiores entraves ao crescimento
e tém diferentes facetas dependendo da caracteristica regional. No Nordeste é a instabilidade dos
programas governamentais que garantem a compra do leite e dificuldade de produzir e acessar 0s
mercados mais exigentes. Estes fatores associados a severa seca dos Ultimos dois anos afetaram
sobremaneira a atividade, reduzindo o volume de leite produzido, embora haja interesse dos produtores
em se manter na producgdo. No Sudeste, com uma produ¢do mais organizada, é o acesso ao mercado das
grandes cidades que é o desafio pela sua complexidade, alto custo e exigéncia, 0 que aumenta o risco da
operacéo.
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