
O setor do leite: elementos de caracterização 

Linhas de trabalho do INIAV 

Pedro Louro 
 

Investigador Auxiliar 
UEISTSA - INIAV 

 

 

 

Visita/Reunião 

do 

 

Grupo de trabalho sobre o 

setor do leite 

 

Comissão de Agricultura da 

Assembleia da República 

 

 
Oeiras 

21 de Março de 2017 



2 

Em 2005: 

 

Produção animal – 37% da Produção Agrícola 

 

Produção de leite – 28% da Produção Animal 

 

 

Em 2012: 

 

Produção animal – 44% da Produção Agrícola 

 

Produção de leite – 27% da Produção Animal 

 
Estatísticas Agrícolas de 2012 (INE, 2013) 

Peso do setor do leite 



3 

  2005       2014 

 320 000 vacas leiteiras    234 000 

    2 350 000 ovelhas ordenhadas             1 607 000 

    380 000 cabras ordenhadas                322 000 

 

  2 000 000 t leite de vaca  (94%)                           (95,0%) 1 940 000 t 

    100 000 t leite de ovelha (5%)                      (3,5%)   69 000 t     

     29 000 t leite de cabra (1%)                       (1,5%)  29 000 t 

 

  Leite de vaca           leite de consumo - 49%        43% 

     Leite de ovelha e cabra       lacticínios   -  100%             100% 

O setor em resumo 
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1984 1996 2000 2002 2004 2013 

Nº explorações 

(milhares) 
139 44 33 24 22 7 

Nº vacas leiteiras 

(milhares) 
355 362 357 328 338 231 

Nº médio de 

vacas/exploração 
2,5 8,2 10,8 13,7 15,4 34,1 

Estrutura produtiva 
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Produção 

1989 1996 2000 2002 2003 2004 2014 

Vaca 1470 1785 2060 2104 2100 1952 1940 

Ovelha 85 96 108 101 98 99 71 

Cabra 42 42 35 31 29 29 30 

(1000 t) 

1989 1996 2000 2002 2003 2004 2014 

Vaca 92,0 92,8 93,5 94,1 93,7 93,8 95,0 

Ovelha 5,3 5,0 4,9 4,5 4,9 4,8 3,5 

Cabra 2,7 2,2 1,6 1,4 1,4 1,4 1,5 

(%) 

(Fontes: INE, ANIL, GPPAA) 
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   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   78   76   75   75      79 

(Fontes: INE, ANIL, GPPAA) 

Produtividade média (L/cabeça/ano) 
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   2001 2002 2003 2004 2005      2009 

 

Leite de vaca  32,17 32,87 32,28 32,78 31,90  

(3,7% MG) 
 

Leite de vaca  32,94 33,71 32,91 33,36 32,48 29,97/26,44 

(teor real MG) 
 

Leite de ovelha 93,56 91,59 89,44 87,73 91,32  
 

Leite de cabra 33,21 33,23 32,30 35,71 35,02 

(Fontes: INE, ANIL, GPPAA) 

Preço do leite ao produtor (€/100 L) 
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CONSUMO/CAPITAÇÃO 

(Fontes: GPPAA, INE) 

2004 87,4 20,7 5,3 1,5 0,9 0,7 1,6 9,9 0,3 

78,5 2014 0,6 10,3 1,8 21,3 1,8 6,1 1,2 
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Fonte: ANIL 
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Fonte: ANIL 
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(Fontes: INE, ANIL) 

     2003    2004      2005       2014   

Queijo de ovelha            16360   16453    16682 

      (15706)      (15795)     (16014)      (11005) 

Queijo de cabra    1189     1190      1212 

      (2855)         (2857)       (2909)        (3158) 

Queijo de mistura 

Queijo de vaca   57431    57268     58113 

11434 

2722 

59042 

5527 

Produção de queijo (t) 
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  Composição e características do leite 

 

Genética e factores de produção animal 

 

 Eficiência dos sistemas de produção 

 

Melhoramento animal 

 

Preservação das raças autóctones 
 

 Qualidade do leite para queijo – avaliação da aptidão tecnológica 

 

 Qualidade / Microbiologia / Conservação 

 

 Sistemas de avaliação da qualidade do leite / Qualidade tecnológica 

 

 
 

Linhas de trabalho 
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 Tecnologias tradicionais de fabrico de queijo e identificação dos seus 

aspectos fundamentais - Efeito dos principais factores tecnológicos na 

qualidade do queijo 

 

 Tipo de leite 

 Coagulante - cardo 

 Composição 

 pH 

 Temperatura 

 Cálcio 

 Sal 
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 Inovação, qualificação e valorização dos produtos lácteos 

 

  Atributos de qualidade e nutricionais.  

  Autenticidade - genuinidade e tipicidade 

  Tecnologia 

  Certificação 

  Aproveitamento de subprodutos – soro, proteínas lácteas 

  Desenvolvimento de novos produtos 


