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Apesar de a maioria do leite consumido 

ser de vaca, a procura de leite e derivados 

de cabra tem vindo a aumentar na Europa, 

em parte devido à convicção de que é mais 

saudável que o leite de vaca. A composição 

do leite de cabra é semelhante à do leite hu-

mano, o que facilita a sua digestão, especial-

mente para pessoas com alergias. O leite de 

cabra contém também menos calorias e me-

nos colesterol e oferece um aporte de mine-

rais e vitaminas similares ao do leite de vaca.

Tudo isto, a par da associação dos queijos 

e manteigas de cabra a uma gastronomia 

gourmet, tem feito crescer este segmento do 

mercado de laticínios em Portugal. 

E podia crescer ainda mais: “a maior con-

dicionante é a falta de matéria-prima e de 

agricultores profissionais”, assegura João 

Amaro, diretor-geral da Tété. Uma ideia 

também sublinhada por João Santiago: “não 

podemos lançar novos produtos porque não 

temos leite de cabra disponível”. E, frisa o 

administrador do grupo Santiago, “apesar 

de os preços terem vindo a subir, aumentan-

do cerca de 50% nos últimos dois anos”.

Filipe Fraga, administrador da Queijos Ta-

vares, de Carragosela, Seia, diz também que 

“relativamente à nossa região, ainda há pou-

cos caprinicultores, logo não conseguem 

suprir as nossas necessidades, por isso aca-

bamos por ter de recorrer a outras regiões 

do nosso país e também a Espanha”.

Já o administrador-delegado da líder do mer-

cado de queijos de cabra, a Queijo Saloio, sa-

lienta que “temos a maior recolha de leite de 

cabra do País, mas não é suficiente para as 

nossas necessidades. Temos alargado a nos-

sa zona de influência e complementamos 

a recolha com compras de leite de cabra a 

operadores espanhóis”. Por isso, afirma Rui 

Marciano, “temos um plano de crescimento 

da recolha de leite de cabra para os próxi-

mos três anos que esperamos atingir através 

da angariação de novos produtores e do au-

mento de produção dos produtores atuais”. 

Aliás, aliciar os caprinicultores com quem 

trabalham para comprarem mais animais e 

aumentarem a sua produção tem sido a prin-

cipal forma de as fábricas conseguirem ter 

mais leite de cabras nos últimos anos, por-

que os novos agricultores que iniciam esta 

atividade não chegam literalmente para ‘as 

encomendas’.

Leite o ano inteiro

O diretor-geral da Tété refere que outro pro-

blema é o facto de haver ainda muitos pro-

dutores que “não pensam com mentalidade 

de empresário agrícola, mas de pastor”, ao 

continuarem a trabalhar para os cabritos 

e não para o leite. “Nós queremos leite o 

ano inteiro”, afirma João Amaro, porque é 

isso que o consumidor quer. O responsável 

lembra ainda que esta forma de encarar a 

criação de cabras faz com que o preço se-

ja muito volátil, “porque quando é altura de 

cabritos não há leite”.

João Santiago fala do mesmo problema re-

ferindo que “de julho a janeiro é a altura 

pior”, por isso, adianta o administrador do 

grupo Santiago, “pagamos o preço do leite 

em função da qualidade, da quantidade e da 

disponibilidade”.

Uma fórmula também usada pela Tété, com 

João Amaro a dizer-nos que “nesta altura, o 

preço que pagamos pelo leite de cabra aos 

produtores com quem temos contrato, ou 

seja seis, situa-se entre 0,55€ e 0,70€”.

As cabras têm um período de lactação re-

lativamente curto, sendo muito fotossensí-

veis, assim, para contornar esse problema e 

aumentar a produção de leite, os produtores 

têm de recorrer à inseminação artificial e 

ao controlo dos ciclos de reprodução, tor-

nando o maneio destes animais um pouco 

mais complexo.

Segmento cabra cresce cá e lá fora

O administrador-delegado da Queijo Saloio 

– que tem “a liderança destacada no seg-

mento de queijos de cabra com cerca de 45% 

de quota, com a marca Palhais de Portugal” 

– refere que “a dinâmica que se tem verifica-

do neste segmento, em particular no negó-

cio para exportação, tem contrariado a es-

tagnação que se tem registado nos restantes 

segmentos do mercado”. Rui Marciano diz 

mesmo que “o melhor exemplo desta reali-

dade é o facto de a nossa gama de queijos de 

cabra Palhais de Portugal representar, este 

ano, 80% do valor das vendas para exporta-

ção e este canal apresentar um crescimento 

superior a 100%”.

Leite de cabra precisa-se!
Os produtos de cabra são dos que mais crescem no mercado nacional de lácteos, mas uma 

maior progressão é travada pela falta de matéria-prima, mesmo com o preço a aumentar. Os 

fabricantes com quem falámos têm em carteira novos produtos de cabra, mas acabam por 

ficar em standby à espera de mais leite e alguns até já vão buscá-lo a Espanha.

Texto . Emília Freire

Fotos . David Oitavem

A maior condicionante é a 

falta de matéria-prima e de 

agricultores profissionais
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Mas o mercado nacional de queijos de cabra 

também tem crescido fortemente. Veja-se o 

exemplo da Tété: “o leite de cabra representa 

hoje cerca de 10% do leite que trabalhamos, o 

que significa uma taxa de crescimento anual 

que ronda os 150%”, assegura João Amaro.

Igualmente Filipe Fraga, da Queijos Tava-

res, e José Guilherme sentem o crescimento 

deste segmento de mercado, com o proprie-

tário da Queijaria Guilherme, em Serpa, a 

destacar o aumento de vendas do queijo de 

cabra fresco.

Este segmento é rentável, asseguram os res-

ponsáveis com quem falámos, “no entanto, 

as dificuldades que se têm verificado no 

aprovisionamento do leite de cabra, com o 

consequente agravamento dos preços, tem 

degradado as margens de comercialização 

do produto acabado”, alerta Rui Marciano.

Queijo fresco em forte crescimento

O queijo de cabra fresco é dos produtos que 

mais tem recolhido a preferência dos con-

sumidores, sendo o ‘rei’ no caso da Santia-

go (líder do mercado de queijos frescos) e 

da Tété. Das unidades destas empresas que 

visitámos – Tété II, em Carcavelos (Lousa 

– Loures), e Santiago, em Montemuro (Mal-

veira – Mafra) – saem todos os dias milhares 

destes queijos.

O diretor-geral da Tété, empresa que re-

monta a 1960, explica que “temos capacida-

de de armazenamento para 50 mil litros de 

leite, mas laboramos nesta altura entre 20 a 

30 mil litros, para queijos frescos, requeijão, 

queijos curados e manteigas tradicionais, 

com o leite de cabra a representar cerca de 

10%”. João Amaro adianta que “o campeão 

de vendas é o ‘copo castelo’, de que fabrica-

mos cerca de 20 mil unidades/dia, num total 

de 40 a 50 mil unidades/dia que fazemos”.

O grupo Santiago, que começou em Castelo 

Branco em 1918, tem três unidades de pro-

dução: Montemuro, Monforte (o grupo tem 

a exploração da Monforqueijo) e Porto (on-

de só transforma produto: fatiados, cubos, 

etc.). Em Montemuro produz todo o queijo 

fresco (de vaca e cabra) e requeijão (vaca 

e ovelha), enquanto de Monforte saem os 

queijos curados (ovelha e cabra).

“O queijo fresco representa cerca de 50% do 

negócio do grupo e o queijo fresco de cabra 

é 10% deste produto, ou seja 5% do total de 

vendas do grupo”, explica à VIDA RURAL, 

João Santiago.

Na fábrica de Montemuro, que a empresa 

comprou à JD há 19 anos, são feitas diaria-

mente, em média, cerca de 200 mil unida-

des. “Laboramos em média 60 mil litros de 

leite/dia, sendo que 60% é vaca, 35% cabra e 

5% ovelha”, adianta o administrador.

A unidade de Monforte transformou de ja-

neiro a julho deste ano (altura de maior pro-

dução dos queijos curados) “650 mil litros 

de leite de cabra, o que dá uma média de 93 

mil litros por mês”, acrescenta.

Produtos cada vez mais diversos

A Queijo Saloio, que tem uma unidade produ-

tiva na sua sede em Ponte do Rol, Torres Ve-

dras, e outra em Abrantes, produz atualmen-

te cerca de 25 produtos elaborados a partir 

de vários lotes de leite de cabra, todos com 

a marca Palhais de Portugal. “Acabámos de 

lançar duas novas referências: Palhais com 

Alho e Ervas e Entradas & Saladas com Alho 

e Ervas”, informa o administrador-delegado, 

adiantando que “os produtos desta gama 

com maior aceitação por parte do consumi-

dor são o Palhais Original, o Palhais Rústico 

e o Palhais Entradas & Saladas”.

Rui Marciano diz-nos ainda que “nos últi-

mos cinco anos lançámos sete novos pro-

dutos elaborados a partir de leite de cabra: 

Palhais Gourmet Pimentão, Palhais Teor de 

Sal Reduzido, Palhais Light, Palhais Rústico 

Pimentão, Palhais Especial Saladas  Light, 

Palhais com Alho e Ervas e Palhais Entra-

das & Saladas com Alho e Ervas. Todos 

estes novos produtos são comercializados 

com a marca Palhais de Portugal”.

Já Filipe Fraga, da Queijos Tavares, também 

diz que “o Queijo de Cabra Curado, dentro 

dos produtos com leite de cabra, como maté-

ria-prima, é dos mais procurados pelos con-

sumidores”. O administrador da empresa de 

Seia informa ainda que nos últimos cinco 

anos lançou “o Queijo Fresco de Cabra, pelo 

facto de ser um produto em escassez e com 

bastante procura e também por na nossa re-

gião ainda ser um produto pouco explorado”.

Na Queijaria Guilherme, o Queijo de Serpa 

DOP (ovelha) é o ex-líbris, mas nos últi-

mos anos a empresa lançou diversos novos 

produtos também de cabra, como “o Queijo 

de Cabra Fresco e Curado com Ervas Aro-

máticas embalado a vácuo que confere ao 

produto uma melhor conservação. Porque 

fomos ao encontro de novos sabores para 

satisfazer outro tipo de clientes”, explica o 

proprietário, José Guilherme, que faz quei-

jos há 25 anos com a mãe, que ainda trabalha 

na unidade fabril.

Além destes novos produtos lançados mais 

recentemente, a empresa alentejana tem 

também manteigas tradicionais de ovelha 

e cabra e vários queijos de cabra frescos e 

curados, sem e com ervas e ainda queijos 

em azeite, uma tradição antiga que a Quei-

jaria Guilherme retomou.

PUB

O queijo de cabra fresco é o segmento 

em maior crescimento
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Na Tété, conta-nos João Amaro, “em produ-

tos de cabra dispomos de sete variedades de 

produtos, entre queijos frescos e manteigas” 

e, salienta o diretor-geral, “temos mais pro-

dutos de cabra testados e aprovados inter-

namente, mas com os quais não avançamos 

devido à falta de matéria-prima”.

Enquanto a Santiago, além do líder de vendas 

Queijo Fresco de Cabra (em vários tamanhos 

e embalagens), dispõe de uma oferta diversa 

de queijos curados de cabra como: Queijo de 

Cabra Curado Atabafado Campainha; Queijo 

de Cabra Curado Santiago; Queijo de Cabra 

Curado Cancela Aberta; Queijo Cabra Cura-

do Quinta do Olival, Cura Superior a 2 Me-

ses; e Queijo Cabra Curado Quinta Olival.

Apesar da escassez de leite de cabra os fabri-

cantes têm vindo a aumentar o seu leque de 

produtos no mercado para satisfazer a pro-

cura do consumidor e asseguram que vão 

lançar novos produtos em breve, como é o 

caso da Queijos Tavares e da Queijaria Gui-

lherme, que não quiseram, todavia, divulgar 

pormenores. Mas o responsável da Queijo 

Saloio assegurou: “incluímos vários produ-

tos de cabra no nosso plano de lançamento 

de novos produtos, nomeadamente Palhais 

Rústico Merendeira, Palhais Rústico Fatias, 

Medalhão de Chèvre e Chèvre com ervas” 

e “prevemos lançar no final deste ano uma 

gama específica para lojas Gourmet”.

Modernizar não esquecendo a tradição

Em todo este leque de produtos os fabri-

cantes procuram manter as característi-

cas apreciadas no leite de cabra – intenso, 

doce e aromático, mas também um pouco 

salgado e herbáceo –, mas aligeirando aos 

aspetos menos agradáveis, nomeadamente o 

chamado ‘bedum’. 

Nos produtos frescos, a pasteurização aca-

ba por eliminar praticamente as caracte-

rísticas indesejáveis, que se deviam quase 

exclusivamente aos processos tradicionais 

e com um muito menor grau de higiene, 

mantendo intacto o aroma do leite de cabra.

Os queijos curados podem ser elaborados 

com leite cru, fervido ou pasteurizado, mas, 

também aqui, as condições de higiene in-

fluenciam. Além do tipo de leite, os diversos 

tempos e locais de cura (com mais ou menos 

humidade e temperatura) fazem toda a dife-

rença na textura e sabor do queijo.

O administrador-delegado da Queijo Saloio 

explica que a empresa considera “que as ca-

racterísticas que os consumidores mais va-

lorizam nos nossos produtos são o sabor ge-

nuíno, fruto de uma escolha criteriosa das 

melhores matérias-primas e de processos 

tradicionais de produção”, assim, “sendo o 

sabor o aspeto mais valorizado no consumo 

de queijo, a Saloio tem uma preocupação 

permanente em manter processos de produ-

ção que respeitem a tradição e, em simul-

tâneo, que consigam colher os aspetos aro-

máticos e herbáceos do leite de cabra”. Rui 

Marciano acrescenta que “numa fase poste-

rior, a preocupação centra-se nos métodos 

de cura que obrigam a um controle rigoroso 

da temperatura e humidade enquanto os di-

versos tipos de queijo envelhecem nas caves 

de cura da empresa”.

Exportação é aposta

Embora todos garantam que o core busi-

ness é no mercado nacional, como referiu 

Rui Marciano, a venda para fora de Portugal 

tem vindo também a aumentar, com os pro-

dutores a aproveitarem o reconhecimento 

da qualidade dos produtos nacionais para 

conseguirem novos mercados e melhores 

preços. Assim haja leite…

O administrador da Queijos Tavares salien-

ta que “pretendemos conquistar o mercado 

nacional mas também a exportação, visto 

que queremos dar visibilidade aos nossos 

produtos e à nossa marca”. E Filipe Fraga 

acrescenta: “neste momento vendemos pa-

ra os Estados Unidos, França e Bélgica, mas 

não queremos ficar por aqui, continuamos à 

procura de mercado”.

Também José Guilherme afirma que “apos-

tamos com maior ênfase no mercado nacio-

nal, mas exportamos mais para a Suíça”.

Por seu lado, o administrador-delegado da 

Queijo Saloio refere que “as vendas para o 

mercado nacional representam atualmente 

cerca de 80% do volume de negócios da em-

presa. (…) No entanto, o processo de interna-

cionalização das nossas marcas iniciou-se há 

vários anos e tem vindo a consolidar-se nos 

últimos anos. Em 2013, o negócio para expor-

tação registou um crescimento de 15%”. Rui 

Marciano adianta que “exportamos atual-

mente para cerca de 40 países. Na Europa, 

destacam-se a Alemanha, Espanha, França, 

Polónia e Reino Unido. (…) Fora da Europa, 

desenvolvemos um negócio muito relevante 

em Angola, Moçambique, Brasil e Canadá”.

Para 2014, a empresa de Torres Vedras pre-

vê “um crescimento de 120% nas vendas pa-

ra mercados externos, possível com a con-

solidação do negócio na Europa e Angola, 

juntamente com a abertura de novos clien-

tes no Brasil, China e EUA”.  

Já a Tété começou recentemente a exportar 

para Moçambique (queijos frescos e man-

teigas) e Suíça (queijos frescos), através 

de operadores nacionais, “vamos fazer um 

teste na Polónia e aderimos recentemente à 

PortugalFoods, sendo que um dos objetivos 

é incrementar os contactos internacionais, 

e iremos já este ano ao SIAL de Paris”, ex-

plica o diretor-geral.

João Santiago diz-nos que no grupo Santia-

go “a exportação é residual, representando 

apenas 2 a 3% das nossas vendas totais”. 

“Relativamente à nossa região, ainda há poucos 
caprinicultores, logo não conseguem suprir as nossas 
necessidades, por isso acabamos por ter de recorrer a 
outras regiões do nosso país e também a Espanha.”
Filipe Fraga, Queijos Tavares


