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Resumo:

O presente artigo aborda a produgdo artesanal de queijos artesanais a partir do leite de cabra, com agregagdo
de valor por meio da harmonizagdo de sabores com mel e alecrim. O trabalho destaca as vantagens
nutricionais do leite caprino, como sua alta digestibilidade, e o potencial econdmico desta producdo para a
agricultura familiar. A pesquisa teve como objetivo desenvolver um queijo caprino artesanal que une a
importancia nutricional do leite de cabra e do mel a uma experiéncia sensorial diferenciada. Buscou-se
apresentar um produto de alto valor agregado com potencial para fortalecer a producdo da agricultura
familiar. Para alcangar esse objetivo, a producdo do queijo foi realizada na agroindustria do IF Baiano
Campus Senhor do Bonfim, com estudantes do segundo ano do curso técnico em Agropecuaria. Foram
utilizados como ingredientes leite de cabra, coalho, fermento lacteo, sal, mel puro e folhas frescas de alecrim.
O processo metodolégico seguiu as etapas de aquecimento do leite (34-35 °C), adi¢dao do coalho, repouso
para coagulacdo, corte da massa, dessoragem, prensagem ¢ matura¢do controlada. Os principais resultados
obtidos foram a elaboragdo de um produto artesanal sofisticado e harmonioso, que se destaca pela
combinacdo sensorial entre o salgado do queijo, o doce do mel e as notas aromaticas do alecrim. O queijo
final apresenta ndo apenas apelo gourmet, mas também agrega o valor nutricional e funcional de seus
ingredientes, como os antioxidantes e vitaminas do mel e a melhor digestibilidade do leite de cabra. Em
conclusdo, a combinagdo entre o potencial do leite de cabra e técnicas artesanais de producdo representa uma
alternativa promissora para a inovagdo no setor de laticinios finos. A técnica desenvolvida responde a
demanda do mercado por produtos gourmet e fortalece a agricultura familiar ao agregar valor a producao
local.
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