
Formatge de dromed�ria

LÕIRTA lidera un projecte europeu per reivindicar la llet del cam�lid dÕuna

gepa, molt digestible, semblant a la llet humana i amb menys problemes

dÕalál�rgia

A la seu de Monells tamb� intentar� fer-ne formatge fresc

La llet �s un aliment b�sic per a la nutrici�, per� que alhora cada cop genera m�s problemes dÕintoler�ncies. Les

llets de vaca, cabra i ovella estan molt arrelades a la nostra cultura aliment�ria, mentre que les vegetals cada

cop es fan m�s presents. LÕInstitut de Recerca i Tecnologia Agroaliment�ries (IRTA) vol que, a llarg termini, sÕhi

pugui afegir la de dromed�ria. I per aix� lidera el projecte europeu Camelmilk, que t� com a objectiu reivindicar la

llet dÕaquest cam�lid, de propietats especialment interessants i ja consumida en algunes zones de lÕËfrica.

Camelmilk �s un projecte de tres anys que rep fons del programa Prima de la Comissi� Europea, centrat en el

desenvolupament de solucions per a una gesti� m�s sostenible dels sistemes dÕaigua, dÕagricultura i de la

cadena agroaliment�ria. Hi par ticipen catorze socis dÕorigen divers (Alg�ria, Alemanya, Cro�cia, Fran�a, It�lia,

Turquia, Catalunya i Espanya) i lÕobjectiu principal �s la producci� de llet de dromed�ria i lÕelaboraci� de derivats

lactis innovadors i dÕalta qualitat nutricional.

El projecte abordar� totes les fases de la producci�, des de la necess�ria millora en els sistemes de producci�

de llet de cam�lid f ins a la reglamentaci� sanit�ria relativa a la producci�, implantaci� i explotaci� dÕaquests

productes innovadors en lÕ�rea mediterr�nia. Tamb� de lÕestudi de lÕacceptaci� per par t dels consumidors i dels

plans de negoci m�s adients per fer-ne viable la producci� a una escala m�s industrial.

El paper de lÕIRTA, a m�s de la coordinaci� del projecte, ser� principalment adaptar les tecnologies de processat

lacti existents actualment en el mercat europeu a les caracter�stiques diferencials de la llet de dromed�ria.

Aquests estudis es faran a la planta pilot de l�ctics situada al centre de lÕIRTA de Monells (Baix Empord�), on

sÕintentar� obtenir un tipus de formatge fresc similar al feta. Des dÕuna universitat turca es treballar� en paralálel

per transformar la llet en iogur t, quef ir o formes m�s l�quides com lÕayran i el labneh, m�s t�piques en aquelles

latituds. ÒLa transformaci� de la llet de dromed�ria en formatge �s m�s complexa que en el cas de les llets de

vaca, ovella o cabra, perqu� t� una composici� m�s semblant a la llet materna humana, amb menys case�na, i

aix� en dif iculta la coagulaci�Ó, explica Mar ta Garr�n, la coordinadora del projecte Camelmilk.

La investigadora de lÕIRTA assegura que es tracta dÕuna llet m�s digerible, amb una quantitat de lactosa similar a

la de les llets animals habituals del mercat europeu per� que Òpot anar millor per a les persones amb alál�rgia a la

prote�na de la llet o per fer-ne llet en pols per als nadonsÓ. ÒTamb� hi ha qui li atribueix propietats contra la

diabetis i el c�ncer, per� s�n estudis sense prou base cient�f ica i caldria estudiar-ho m�s a fonsÓ, hi afegeix.

Com que no tot poden ser avantatges, el preu de mercat actual dÕaquesta llet �s elevat: oscilála entre els 15 i els

20 euros per litre segons el pa�s. Per aix�, i per tal de garantir el bon maneig dels animals i que disposin de les

millors instalálacions possibles, el projecte tindr� granges pr�pies a Turquia, Alg�ria, Fran�a i Fuer teventura.
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