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Resumo: O projeto de extensdo teve como objetivo

fortalecer a cadeia produtiva da caprinocultura
paraibana por meio do desenvolvimento de uma bebida
lactea fermentada, com a participagdo ativa de pequenos
produtores. Foram realizadas visitas técnicas para
compreender o0s desafios locais, oficinas para
capacitacdo em manipulacdo e comercializacdo de
produtos, além da formulacdo laboratorial da bebida
utilizando soro de leite caprino fermentado com culturas
probidticas. A qualidade do produto foi garantida por
analises fisico-quimicas e de textura. Como resultado, o
projeto gerou inovagdo para 0 setor e uma cartilha
técnica, promovendo a valorizagdo da producéo local e
a disseminacdo do conhecimento.
Palavras-chaves: Caprinocultura,
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1. Introducéo
Uma das atividades econémicas mais importantes da
regido semidrida nordestina é a caprinocultura e
ovinocultura, e a regido Nordeste é a regido com o
maior rebanho em comparacdo com outras regifes. A
maioria desses rebanhos se concentram em pequenos
produtores que sdo geralmente familias que encontram
na criacdo de caprinos e ovinos uma forma de
subsisténcia em meio a aridez do sertdo nordestino. A
caprinocultura tem uma importancia significativa para o
desenvolvimento econémico e social para 0s pequenos
produtores tendo em vista que tudo pode ser
aproveitado, o leite, a carne e até a pele que tem um
6timo valor agregado. A Paraiba hoje é o maior
produtor de leite caprino do Brasil, com uma producéo
de cerca de 5,6 milhdes de litros de leite por ano (IBGE
- 2017). O leite pode derivar varios outros subprodutos
como bebidas lacteas, queijos, cremes e outras variagfes
que podem ocasionar em um beneficiamento e
valorizacdo dos produtos e um maior ganho aos
produtores. A bebida lactea fermentada € um produto
probidtico, que é considerado um alimento funcional
pois além do seu valor nutricional também ocasiona
beneficios & salde e bem estar do ser humano, como o
equilibrio da microbiota intestinal e o bom
funcionamento do sistema digestivo. O soro de leite tem
um alto valor nutricional e proteinas de alto valor
biolégico, além de ser o principal subproduto da

fabricacdo de queijos. O reaproveitamento do soro do
leite € uma Otima alternativa ja que evita o descarte e
possiveis tratamentos para que seu residuo ndo seja
descartado de forma irregular, fora a economia que
causaria ao produtor por conta do tratamento do mesmo.
Com a necessidade de se aproveitar a0 maximo 0s
subprodutos do leite de cabra, uma opgdo seria criar
uma alternativa, fornecer aos produtores uma forma de
aproveitar o soro do leite que é perdido quando se
produz queijos, por exemplo. Diante disso, viu-se a
necessidade de desenvolver uma cartilha que
disponibiliza de forma clara e objetiva como se produzir
uma bebida lactea fermentada a base de soro de leite.

2. Metodologia
1. Diagnostico e Planejamento

e Revisdo bibliografica sobre caprinocultura e
aproveitamento do soro do leite.

e Levantamento das condi¢bes dos produtores
locais por meio de visitas técnicas e aplicacdo
de questionarios.

o ldentificacdo das principais dificuldades e
oportunidades para a otimizacao da producéo.

2. Capacitacao dos Produtores

o Realizacéo de oficinas no ambiente de trabalho
dos produtores.

e Abordagem dialégica para troca de
conhecimentos sobre: Boas praticas
agropecudrias. Processamento de alimentos e
controle de qualidade. Legislacdo sanitaria e
comercializacdo de produtos I4cteos.

e Distribuicdo de materiais educativos.

3. Desenvolvimento da Bebida Lactea Fermentada

e Selecdo e aquisicdo dos ingredientes e culturas
microbianas (Streptococcus thermophilus, L.
rhamnosus, B. animalis).

e Producdo laboratorial da bebida em quatro
etapas principais:

Mistura — Leite, soro e aclcar previamente
pasteurizados.
Fermentagdo - Adigdo de culturas probioticas e

incubacdo a 43°C até atingir pH ~5,0.

Resfriamento — Armazenamento a 4°C por 24h.

Quebra de codgulo e armazenamento final -
Estabilizacdo da bebida a 4°C.
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4. Anélise do Produto
e Avaliacdo das propriedades fisico-quimicas e
microbioldgicas.
e Andlise do perfil de textura com texturémetro
TAXT2 Plus.
5. Elaboracéo da Cartilha Técnica
e Documentacdo dos processos de producdo da
bebida.
e Desenvolvimento de um guia ilustrado para
orientar produtores locais.
e Distribuicdo da cartilha para pequenos
produtores e entidades do setor.
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Figura 2 — Bebida lactea fermentada envasada

3. Resultados e Discussdes
O projeto de extensdo desenvolvido visou fortalecer a
cadeia produtiva caprina local por meio da valorizagdo
do conhecimento empirico dos produtores, da
otimizacdo de recursos e do desenvolvimento de um
novo produto, a bebida lactea fermentada. A pesquisa
bibliografica subsidiou todas as etapas, enquanto o
diagnostico inicial permitiu compreender os desafios e
potencialidades do setor. A oficina com os produtores
possibilitou a troca de saberes e a capacitacdo em
manipulagdo, legislagdo e comercializagéo de alimentos,
resultando na elaboracdo de uma cartilha técnica

ilustrada. O desenvolvimento do produto seguiu
rigorosos padrdes de qualidade e Boas Praticas de
Fabricacdo, utilizando soro de leite caprino fermentado
por culturas probioticas, o que conferiu caracteristicas
tecnoldgicas e funcionais adequadas. A avaliacdo do
perfil de textura garantiu a qualidade final do produto,
que foi envasado e armazenado com um prazo de
consumo de 21 dias. Assim, o projeto impactou
positivamente os produtores envolvidos, promovendo
inovacdo, agregacdo de valor ao leite caprino e
disseminagdo do conhecimento técnico para a
comunidade produtora.

4. Conclustes

O projeto fortaleceu a relagdo entre a UFCG e a
comunidade produtora local, promovendo a valorizagdo
da caprinocultura e alinhando-se aos ODS 2 (Fome Zero
e Agricultura Sustentavel), 3 (Salde e Bem-Estar) e 9
(Indstria, Inovacéo e Infraestrutura). A implementagéo
de técnicas inovadoras na produgdo de bebida l4ctea
fermentada a partir do soro de leite caprino otimizou o
aproveitamento dos recursos locais, gerando valor
agregado a produgdo e promovendo praticas
sustentaveis. A capacitacdo dos produtores, por meio de
oficinas e da cartilha técnica, impactou positivamente a
seguranca alimentar e nutricional da comunidade, além
de fortalecer a sustentabilidade econ6mica da cadeia
produtiva caprina. A iniciativa consolidou parcerias
estratégicas entre a UFCG, produtores rurais e
instituicdes do setor, incentivando o desenvolvimento
de politicas publicas voltadas a valorizacdo da producédo
leiteira caprina. Dessa forma, o projeto reforca o papel
da universidade como agente de inovagdo social,
contribuindo para o desenvolvimento regional e para um
modelo produtivo mais sustentavel e inclusivo.
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