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Peso do setor do leite

Em 2005:
Producéo animal — 37% da Producao Agricola

Producéo de leite — 28% da Producéo Animal

Em 2012:
Producao animal — 44% da Producé&o Agricola

Producao de leite — 27% da Producao Animal

Estatisticas Agricolas de 2012 (INE, 2013)
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O setor em resumo

2005 2014
» 320 000 vacas leiteiras 234 000
2 350 000 ovelhas ordenhadas 1 607 000
380 000 cabras ordenhadas 322 000
» 2000 000t leite de vaca (94%) (95,0%) 1 940 000 t
100 000 t leite de ovelha (5%) (3,5%) 69 000t
29 000 t leite de cabra (1%) (1,5%) 29 000t
> Leite de vaca leite de consumo - 49% 43%
Leite de ovelha e cabra lacticinios - 100% 100% |
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Estrutura produtiva

1984 1996 2000 2002 2004
S N
N exploragoes 139 44 33 24 29
(milhares)
. .
N vacgs leiteiras 355 362 357 328 338
(milhares)
o
N° medio de 25 8.2 10,8 13.7 15,4

vacas/exploracao




Producao

(1000 t)
1989 1996 2000 2002 2003 2004
Vaca 1470 1785 2060 2104 2100 1952
Ovelha 85 96 108 101 98 99
Cabra 42 42 35 31 29 29
(Fontes: INE, ANIL, GPPAA)
(%)
1989 1996 2000 2002 2003 2004
Vaca 92,0 92,8 93,5 94,1 93,7 93,8
Ovelha 5,3 5,0 4,9 4,5 4,9 4,8
Cabra 2,7 2,2 1,6 1,4 1,4 1,4




Produtividade média (L/cabeca/ano)

1992 1995 2000 2003 2004 2005 2014

Bovinos 3556 4662 5803 5772 5768 6147 8291
Ovinos 41 43 44 43 43 43 44
Caprinos 71 73 /8 76 75 5 79

(Fontes: INE, ANIL, GPPAA)




Preco do leite ao produtor (€/100 L)

Leite de vaca
(3,7% MG)

Leite de vaca
(teor real MG)

Leite de ovelha

Leite de cabra

2001

32,17

32,94

93,56

33,21

2002

32,87

33,71

91,59

33,23

2003

32,28

32,91

89,44

32,30

2004 2005 2009
32,78 31,90

33,36 32,48 29,97/26,44
87,73 91,32

35,71 35,02

(Fontes: INE, ANIL, GPPAA)




CONSUMO/CAPITACAO

CONSUMO PER CAPITA DE LEITE E LACTICINIOS EM PORTUGAL

PER CAPITA CONSUMPTION OF MILK AND MILK PRODUCTS IN PORTUGAL

kg/hab/ano/kg/inhab/year

Anos Leite Leite Bebidas a base Outros Leite em po Leite em p6 Manteiga Queijo Queijo
acidificado de leite produtos e meio-gordo magro fundido
(inc. logurtes) (inc. Nata)
Years Milk Acidified milk Milk- Other Whole & semi- Skimmed milk Butter Cheese Melted
(Inc. Yoghurt)  -based drinks products skimmed powder cheese
(incl. cream)  milk powder
1998 91.0 12.0 4.5 1.4 0.5 0.8 1.8 8.2 0.5
1999 929 14.9 4.5 1.6 0.7 0.6 2.0 93 0.4
2000 88.6 15.0 5.2 12 0.8 0.9 1) 10.0 0.4
2001 89.1 18.9 53 1.6 0.8 0.9 1.7 10.0 0.4
2002 88.2 9L 5:5 1.6 0.6 0.9 2.0 10.1 0.3
2003* 88.6 19.4 5.2 1.6 0.6 0.9 1.8 9.9 0.3

* Dados provisorios/Provisional data
Fonte/Source: IIN.E.

2004 87,4 20,7 53 15 0,9 0,7 1,6 9,9 0,3

2014 78,5 21,3 6,1 1,8 0,6 1,2 1,8 10,3

(Fontes: GPPAA, INE)

=
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do leite

Izacao

Util

De vaca: 5

49.165
8.153

38.249

24.692

1.920.643

2014

1.962.068
1.924.129

1.058.085
831.500

628.306
109.267
19.836

114.800
86.502

28.289
63.303

271.304

19.800
8.008

11.818
28.114

78.700

59.042

2.557
46.449

0667 Fonte: ANIL

11.689
8.048
138.280

111.298 iav



frau de autoaprovisionamento

10

2014
96,8%

98,4%

181,8%

133,3%

80,0%

147,4%

75,0%

Fonte: ANIL
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Producao de queljo (t)

11

Queijo de ovelha

Queijo de cabra

Queijo de mistura

Queijo de vaca

2003 2004

2005 2014

16360 16453 16682 11434

1189 1190

57431 57268

1212 21722

5527

58113 59042

(Fontes: INE, ANIL)




Linhas de trabalho

» Composicao e caracteristicas do leite
v'Genética e factores de producédo animal
v’ Eficiéncia dos sistemas de producédo
v'"Melhoramento animal

v'Preservacao das racas autoctones

» Qualidade do leite para queijo — avaliacao da aptidao tecnologica
v Qualidade / Microbiologia / Conservacao

v’ Sistemas de avaliacao da qualidade do leite / Qualidade tecnolégica

12 \ =
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» Tecnologias tradicionais de fabrico de queijo e identificacdo dos seus
aspectos fundamentais - Efeito dos principais factores tecnologicos na

gualidade do gueijo

v Tipo de leite

v' Coagulante - cardo
v' Composicao

v pH

v’ Temperatura

v Célcio

v’ Sal

13 =
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» Inovacéo, qualificacao e valorizacédo dos produtos lacteos

14

v
v
v
v
v
v

Atributos de qualidade e nutricionais.

Autenticidade - genuinidade e tipicidade

Tecnologia

Certificacao

Aproveitamento de subprodutos — soro, proteinas lacteas

Desenvolvimento de novos produtos



