Formatge de dromedaria

L'IRTA lidera un projecte europeu per reivindicar la llet del camélid d'una
gepa, molt digestible, semblant a la llet humana i amb menys problemes
d’al-lérgia

A la seu de Monells també intentara fer-ne formatge fresc

La llet és un aliment basic per a la nutricio, pero Que alhora cada cop genera més problemes d'intolerancies. Les
llets de vaca, cabra i ovella estan molt arrelades a la nostra cultura alimentaria, mentre Que les vegetals cada
cop es fan més presents. L'Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentaries (IRTA) vol Que, a llarg termini, s’hi
pugui afegir la de dromedaria. | per aixo lidera el projecte europeu Camelmilk, Que té com a objectiu reivindicar la
llet ¢'aquest cameélid, de propietats especialment interessants i ja consumida en algunes zones de I'Africa.

Camelmilk és un projecte de tres anys Que rep fons del programa Prima de la Comissié Europea, centraten el
desenvolupament de solucions per a una gestio més sostenible dels sistemes d’aigua, d'agriculturaide la
cadena agroalimentaria. Hi participen catorze socis d'origen divers (Algéria, Alemanya, Croacia, Franga, Italia,
Turquia, Catalunya i Espanya) i l'objectiu principal és la produccid de llet de dromedaria i l'elaboracid de derivats
lactis innovadors i d’alta Qualitat nutricional.

El projecte abordara totes les fases de la produccid, des de la necessaria millora en els sistemes de produccié
de llet de camélid fins a la reglamentacio6 sanitaria relativa a la produccio, implantacid i explotacié d'aquests
productes innovadors en 'area mediterrania. També de l'estudi de 'acceptacio per part dels consumidors i dels
plans de negoci més adients per fer-ne viable la produccio a una escala més industrial.

El paper de I'RTA, a més de la coordinacio6 del projecte, sera principalment adaptar les tecnologies de processat
lacti existents actualment en el mercat europeu a les caracteristiQues diferencials de la llet de dromedaria.
Aquests estudis es faran a la planta pilot de lactics situada al centre de I'IRTA de Monells (Baix Emporda), on
s'intentara obtenir un tipus de formatge fresc similar al feta. Des d’'una universitat turca es treballara en paral-lel
per transformar la llet en iogurt, Quefir o formes més liuides com I'ayran i el labneh, més tipiques en aQuelles
latituds. “La transformacio de la llet de dromedaria en formatge és més complexa Que en el cas de les llets de
vaca, ovella o cabra, perque té una composicio més semblant a la llet materna humana, amb menys caseina, i
aixo en dificulta la coagulaci¢”, explica Marta Garrdn, la coordinadora del projecte Camelmilk.

La investigadora de I'lRTA assegura Que es tracta d'una llet més digerible, amb una Quantitat de lactosa similar a
la de les llets animals habituals del mercat europeu pero Que “pot anar millor per a les persones amb al-lérgia a la
proteina de la llet o per fer-ne llet en pols per als nadons”. “També hi ha qQui li atribueix propietats contra la
diabetis i el cancer, perd son estudis sense prou base cientifica i caldria estudiar-ho més a fons”, hi afegeix.
Com qQue no tot poden ser avantatges, el preu de mercat actual d’aQuesta llet és elevat: oscil-la entre els 15i els
20 euros per litre segons el pais. Per aixo, i per tal de garantir el bon maneig dels animals i Que disposin de les
millors instal-lacions possibles, el projecte tindra granges propies a Turquia, Algéria, Franga i Fuerteventura.
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