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RESUMO 

A utilização de produtos provenientes da ovinocultura de leite ainda é pouco 
expressiva no Brasil quando comparada a outros países como França, Itália, Espanha 
e a Grécia. Buscando avaliar a viabilidade da introdução de produtos lácteos de 
origem ovina na alimentação humana, este estudo objetivou a avaliação da 
composição centesimal, análise sensorial e econômica do queijo minas padrão 
composto de misturas de leite das espécies ovina e bovina em diferentes proporções. 
A produção dos queijos foi realizada em laticínio comercial com serviços de inspeção 
sanitária. O delineamento experimental utilizado foi de blocos inteiramente 
casualizados com três tratamentos, 100% leite de vaca; 75% de leite de vaca e 25% 
de leite de ovelha; 50% de leite de vaca e 50% de leite de ovelha, foram realizadas 9 
repetições por tratamento. Foi realizada avaliação sensorial com base na escala 
hedônica de 9 pontos, variando entre 1 (desgostei muitíssimo) a 9 (gostei muitíssimo), 
os aspectos considerados foram os seguintes: aroma, cor, textura e sabor, assim 
como a preferência entre os diferentes tipos de queijo.  A medida em que o leite de 
ovelha foi adicionado na fabricação do queijo, houve contribuição de maneira positiva 
como menor (P < 0,01) teor de umidade (42,49%), maior (P <0,01) teor de proteína 
(22,38%) e gordura (29,02%) apresentando mudanças tanto na composição 
centesimal quanto sensorial do produto final. Porém, na avaliação sensorial, a única 
diferença significativa encontrada foi para o parâmetro textura, onde o tratamento 2 
teve uma maior preferência (7,74%) quando comparado os outros. A análise 
econômica foi avaliado o Custo Operacional efetivo, e os índices de lucratividade, que 
obtiveram como resultado que o T3 foi o tratamento com maior índice de lucratividade 
(53,22%), corroborando com os demais parâmetros que mostram que a medida que 
o leite de ovelha é incorporado a receita tem –se uma agregação de valor nos queijos,
o que resulta em uma maior receita bruta pela venda desses produtos.

PALAVRAS-CHAVE: composição centesimal; fabricação; derivado do leite; 

lucratividade; rentabilidade.  



ABSTRACT 

The use of products from milk sheep farming is still not very expressive in Brazil when 
compared to other countries such as France, Italy, Spain and Greece. Seeking to 
evaluate the feasibility of introducing dairy products of sheep origin in human food, this 
study aimed to evaluate the centesimal composition, sensory and economic analysis 
of standard minas cheese composed of mixtures of milk from sheep and bovine 
species in different proportions. Cheese production was carried out in a commercial 
dairy with health inspection services. The experimental design used was completely 
randomized blocks with three treatments, 100% cow's milk; 75% cow's milk and 25% 
sheep's milk; 50% cow's milk and 50% sheep's milk, 9 replicates were performed per 
treatment. A sensory evaluation was carried out based on a 9-point hedonic scale, 
ranging from 1 (I disliked it very much) to 9 (I liked it very much), the aspects 
considered were the following: aroma, color, texture and flavor, as well as preference 
between different types of cheese. As sheep's milk was added in cheese making, there 
was a positive contribution such as lower (P < 0.01) moisture content (42.49%), higher 
(P < 0.01) protein content (22.38%) and fat (29.02%) showing changes both in the 
proximate and sensorial composition of the final product. However, in the sensory 
evaluation, the only significant difference found was for the texture parameter, where 
treatment 2 had a greater preference (7.74%) when compared to the others. The 
economic analysis evaluated the effective Operating Cost, and the profitability indexes, 
which resulted in T3 being the treatment with the highest profitability index (53.22%), 
corroborating with the other parameters that show that the measure that the sheep's 
milk is incorporated into the recipe, adding value to the cheeses, which results in 
greater gross revenue from the sale of these products. 

KEYWORDS: centesimal composition; manufacturing; dairy; sheep; yield. 
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1  INTRODUÇÃO   
 

 

O leite e seus derivados fazem parte do grupo de alimentos que proporcionam 

um equilíbrio nutricional para o homem. Após a domesticação dos animais, o leite 

passou a ter grande importância na dieta do homem, proporcionando teores de 

nutrientes na alimentação humana (HARAGUCHI et al., 2006).  

O suprimento mundial de leite é fornecido por apenas algumas espécies 

animais, além dos bovinos que respondem por 83% da produção mundial de leite, 

os bubalinos representam 13% da produção, os caprinos 2%, os ovinos 1% e os 

camelídeos 0,4% (FAO, 2019). 

O rebanho de ovinos alcançou um desenvolvimento de 3,3% no ano de 2020, 

quando comparado ao registrado em 2019, alcançando total de 20.628.699 cabeças. 

Ao analisar o crescimento dos últimos cinco anos é possível notar que foi a segunda 

taxa de crescimento mais alta desse período. A região Nordeste tem 70,6% do 

rebanho total de ovino no Brasil, representando crescimento na sua participação 

quando comparado ao ano anterior, que era de aproximadamente 69,0%. 

(INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATÍSTICA - IBGE, 2022).  

A atividade leiteira ovina proporciona uma boa renda para os pequenos 

produtores, beneficiando a permanência do homem na atividade rural. Contudo, há 

também grandes empresários investindo no aumento da produção de leite de ovelha, 

tendo como prospecção bom retorno econômico com a atividade (BATISTA; SOUZA, 

2015). 

Várias técnicas e procedimentos de fabricação estão sendo empregadas em 

diferentes áreas do mundo, o processamento ocorre de acordo com a espécie que 

produz o leite (DIAS; MENDES 2018). 

O queijo é considerado produto fresco ou maturado que se obtém por 

separação parcial do soro do leite ou leite reconstituído (integral, parcial ou totalmente 

desnatado), ou de soros lácteos, coagulados pela ação física do coalho, de enzimas 

específicas, de bactérias específicas, de ácidos orgânicos, isolados ou combinados, 

todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregação de substâncias 

alimentícias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados, 

substâncias aromatizantes e matérias corantes (BRASIL, 1996).  

O queijo possui alto valor nutricional na dieta do brasileiro, sendo fonte de 

proteína, cálcio, fósforo e vitaminas, seus valores de venda são variados, sendo 

acessível a vários públicos (CORASSIN et al., 2017).  

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0022030221010730#bib29


11 

 

O leite de ovelha possui alta concentração de sólidos totais (MCKUSICK et al., 

2002), sendo mais nutritivo quando comparado ao leite de vaca e de cabra, 

apresentando valores superiores de proteína, gordura, minerais e vitaminas 

(BALTHAZAR et al., 2017). O leite de ovelha também apresenta maior rendimento 

quando se trata da produção de queijo, justamente por possuir maior quantidade de 

sólidos totais. 

O queijo minas padrão está entre os queijos mais produzidos no Brasil, possui 

em sua composição aproximadamente 3,50% de gordura (PERRY, 2004). O sabor e 

a textura desse queijo dependente do leite utilizado na sua produção, se derivam de 

leite de ovelha, vaca ou cabra, podendo também ser usada a mistura de leite de 

diferentes espécies animais. A qualidade sensorial do produto tem grande 

importância, já que interfere diretamente na aceitabilidade pelo mercado consumidor, 

permitindo avaliar seu sucesso ou não quando inserido para comercialização 

(PINHEIRO et al., 2007).  

A utilização da mistura de leite de ovelha e vaca, pode ser muito benéfica para 

a indústria, pelo alto rendimento do leite de ovelha para confecção de queijos, 

podendo variar de 18 a 25% a mais na quantidade de queijo final, em relação ao queijo 

com leite de vaca comumente produzido, devido ao alto percentual de sólidos e perfil 

da caseína (CAMPOS, 2008). 
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6  CONCLUSÃO 

 

A análise sensorial mostrou uma preferência maior dos avaliadores pelos 

queijos que continham leite de ovelha em sua composição, levando a acreditar que 

quando disponíveis no mercado tenham um consumo desejável. As análises 

centesimais dos queijos evidenciaram que a medida que o leite de ovelha foi 

adicionado na mistura obteve-se um aumento dos teores de sólidos totais, como 

proteína e gordura. No aspecto de rendimento industrial o leite de ovelha contribuiu 

para a melhora do rendimento queijeiro, resultando em um maior rendimento. A 

análise econômica também demostrou que o T3 foi o tratamento com maior índice de 

lucratividade, corroborando com os demais parâmetros que mostram que a medida 

que o leite de ovelha é incorporado a receita tem –se uma agregação de valor nos 

queijos, o que resulta em uma maior receita bruta pela venda desses produtos.  
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