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RESUMO

A utilizacdo de produtos provenientes da ovinocultura de leite ainda é pouco
expressiva no Brasil quando comparada a outros paises como Franca, Italia, Espanha
e a Grécia. Buscando avaliar a viabilidade da introducdo de produtos lacteos de
origem ovina na alimentacdo humana, este estudo objetivou a avaliacdo da
composicdo centesimal, analise sensorial e econémica do queijo minas padrao
composto de misturas de leite das espécies ovina e bovina em diferentes propor¢oes.
A producao dos queijos foi realizada em laticinio comercial com servi¢cos de inspecéo
sanitaria. O delineamento experimental utilizado foi de blocos inteiramente
casualizados com trés 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
repeticbes por tratamento. Foi realizada avaliacdo sensorial com base na escala
hedbnica de 9 pontos, variando entre 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo),
0s aspectos considerados foram 0s seguintes: aroma, cor, textura e sabor, assim
como a preferéncia entre os diferentes tipos de queijo. A medida em que o leite de
ovelha foi adicionado na fabricac&o do queijo, houve contribuicdo de maneira positiva
como menor (P < 0,01) teor de umidade (42,49%), maior (P <0,01) teor de proteina
(22,38%) e gordura (29,02%) apresentando mudancas tanto na composicao
centesimal quanto sensorial do produto final. Porém, na avaliacdo sensorial, a Unica
diferenca significativa encontrada foi para o parametro textura, onde o tratamento 2
teve uma maior preferéncia (7,74%) quando comparado os outros. A andlise
econdmica foi avaliado o Custo Operacional efetivo, e os indices de lucratividade, que
obtiveram como resultado que o T3 foi o tratamento com maior indice de lucratividade
(53,22%), corroborando com os demais parametros que mostram gque a medida que
o leite de ovelha é incorporado a receita tem —se uma agregacao de valor nos queijos,
0 gue resulta em uma maior receita bruta pela venda desses produtos.

PALAVRAS-CHAVE: Composi¢do centesimal; fabricacdo; 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 INTRODUCAO

O leite e seus derivados fazem parte do grupo de alimentos que proporcionam
um equilibrio nutricional para 0 homem. Apos a domesticacdo dos animais, o leite
passou a ter grande importancia na dieta do homem, proporcionando teores de
nutrientes na alimentacdo humana (HARAGUCHI et al., 2006).

O suprimento mundial de leite € fornecido por apenas algumas espécies
animais, além dos bovinos que respondem por 83% da produ¢do mundial de leite,
os bubalinos representam 13% da producédo, os caprinos 2%, 0s ovinos 1% e os
camelideos 0,4% (FAO, 2019).

O rebanho de ovinos alcangou um desenvolvimento de 3,3% no ano de 2020,
guando comparado ao registrado em 2019, alcancando total de 20.628.699 cabecas.
Ao analisar o crescimento dos ultimos cinco anos € possivel notar que foi a segunda
taxa de crescimento mais alta desse periodo. A regido Nordeste tem 70,6% do
rebanho total de ovino no Brasil, representando crescimento na sua participacao
gquando comparado ao ano anterior, que era de aproximadamente 69,0%.
(INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA - IBGE, 2022).

A atividade leiteira ovina proporciona uma boa renda para 0s pequenos
produtores, beneficiando a permanéncia do homem na atividade rural. Contudo, ha
também grandes empresarios investindo no aumento da producéo de leite de ovelha,
tendo como prospecc¢ao bom retorno econdémico com a atividade (BATISTA; SOUZA,
2015).

Varias técnicas e procedimentos de fabricacdo estdo sendo empregadas em
diferentes areas 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
separacao parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente
desnatado), ou de soros lacteos, coagulados pela acéo fisica do coalho, de enzimas
especificas, de bactérias especificas, de acidos organicos, isolados ou combinados,
todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregacéo de substancias
alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados,
substancias aromatizantes e matérias corantes (BRASIL, 1996).

O queijo possui alto valor nutricional na dieta do brasileiro, sendo fonte de
proteina, célcio, fésforo e vitaminas, seus valores de venda sdo variados, sendo
acessivel a varios publicos (CORASSIN et al., 2017).


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0022030221010730#bib29
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O leite de ovelha possui alta concentracédo de sélidos totais (MCKUSICK et al.,
2002), sendo mais nutritivo quando comparado ao leite de vaca e de cabra,
apresentando valores superiores de proteina, gordura, minerais e vitaminas
(BALTHAZAR et al., 2017). O leite de ovelha também apresenta maior rendimento
guando se trata da producéo de queijo, justamente por possuir maior quantidade de
solidos totais.

O queijo minas padrao esta entre os queijos mais produzidos no Brasil, possui
em sua composicdo aproximadamente 3,50% de gordura (PERRY, 2004). O sabor e
a textura desse queijo dependente do leite utilizado na sua producéo, 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
importancia, ja que interfere diretamente na aceitabilidade pelo mercado consumidor,
permitindo avaliar seu sucesso ou nao quando inserido para comercializacao
(PINHEIRO et al., 2007).

A utilizacdo da mistura de leite de ovelha e vaca, pode ser muito benéfica para
a industria, pelo alto rendimento do leite de ovelha para confeccdo de queijos,
podendo variar de 18 a 25% a mais na quantidade de queijo final, em relacéo ao queijo
com leite de vaca comumente produzido, devido ao alto percentual de soélidos e perfil
da caseina (CAMPOS, 2008).
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar as propriedades fisico-quimicas e sensoriais de queijos do tipo Minas
Padrédo produzidos com leite de ovelha e vaca em diferentes propor¢des, avaliando
quais serdo as mudancgas em suas caracteristicas centesimais e sensoriais a medida
que a proporcéao dos leites seja modificada.

Avaliar aspectos econdmicos que interferem na producdo e comercializacao

dos queijos produzidos.

2.2  OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Avaliar o teor de proteina bruna, extrato etéreo, matéria
natural, residuo mineral fixo no queijo composto de leite de ovelha e
vaca.

o Identificar altera¢cdes de cor, odor, textura e sabor no

queijo Minas Padrao produzido com leite das espécies ovina e bovina
em diferentes proporcdes.

o Avaliar indice de lucratividade, ponto de nivelamento,
renda bruta, e resultado operacional da producéo dos queijos.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 OVINOCULTURA LEITEIRA

O crescimento da ovinocultura no Brasil ocorreu devido a facilidade de
domesticacao, transporte, e adaptacao facil da espécie, atendendo as demandas dos
criadores. Os primeiros exemplares ovinos com aptidao leiteira foram trazidos ao
Brasil em 1992 (BRITO et al., 2006). A raca leiteira mais utilizada no pais € a Lacaune,
seguida pela East Friesian. Alguns produtores optaram pela utilizacdo da raca Santa
Inés, com o objetivo de melhorar a rusticidade e aptiddo materna dos animais
(SANTOS, 2016).

A producdao de leite de ovelha pode ser considerada pouco explorada no Brasil,
o foco maior encontra-se na producéo de carne e la. Entretanto, € uma atividade que
possui grande potencial de crescimento para a economia, devido a excelente
qualidade de matéria-prima e seus subprodutos. A ovinocultura leiteira é alternativa
de producédo sustentavel e de facil ado¢éo pela méo de obra familiar, proporcionando
qgualidade de vida ao médio e pequeno produtor rural, podendo ser fonte de renda
extra ou até mesmo principal da propriedade (PARK, 2007).

O leite de ovelhas com aptiddo especifica para a producdo leiteira é
considerado uma fonte rica em nutrientes, possuindo maior matéria verde, e
apresentando valores altos em sua fracdo proteica, quando comparado ao leite
proveniente de vaca (PARK et al., 2007; STUBBS et al., 2009). A producéo de queijo
derivado do leite de ovelha teve consolidacdo maior em alguns paises da Europa,
obtendo alta taxa de exportacéo, atingindo alto reconhecimento e valor agregado nos
mercados, principalmente nos queijos produzidos em regibes com indicacéo
geografica ou denominacéo de origem (PARK; WENDORFF, 2006).

Ao ser comparado com leite de vaca e cabra, o leite de ovelha tem destaque
por ter teores de sodio baixos, e consequentemente maiores teores de nutrientes
importantes como, calcio, fosforo, ferro, magnésio, potassio, vitaminas A, C, D, E,
complexo B e solidos totais, outra vantagem € a maior resisténcia ao crescimento
microbiano nas primeiras horas seguintes a ordenha (YUKSSEL et al., 2012). O menor
desenvolvimento microbiano justifica-se pela atividade de agentes imunolégicos
presentes no leite, agindo como neutralizadores, sendo considerada caracteristica
desejavel a conservacao do alimento (ALICHANIDIS; POLYCHRONIADOU, 2016).
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Devido aos teores de gordura e proteina serem mais elevados, acabam
resultando em coalhadas mais consistentes, consequentemente num maior
rendimento queijeiro (GUERRA et al., 2009), além do fato de possuir mais caseina e
minerais em relacéo a outros tipos de leite, conferindo também melhor rendimento na
industria, alcancando indices de até 25 % de producéo, sendo necessarios apenas
cerca de 4-5 kg de leite de ovelha para a obtengao de 1 kg de queijo (PELLEGRINI et
al., 2012).

Para produzir 1 kg de queijo sdo necessarios 5,5 litros de leite de ovelha,
enquanto para produzir essa mesma quantia necessita-se de 11 litros de leite de vaca,
tornando assim o leite de ovelha mais rentavel para produgéo queijeira (CAVALLI et
al., 2008).

A producéao de queijos finos artesanais derivados da ovinocultura leiteira, como
atividade econémica ainda possui poucos registros, entretanto nos Ultimos anos esses
sistemas produtivos de obtencao de leite de ovelha tem tido crescimento, pois vem
apresentando resultado satisfatorio para produtores da Serra Galcha, nessa regiao
foi a raca Lacaune que iniciou a producéo e industrializacdo de produtos derivado do
leite de ovelha (RIBEIRO et al., 2005).

Ocorreu a expansao da ovinocultura leiteira para estados como Santa Catarina
e Minas Gerais, buscando aumentar ainda mais a producéo de derivados lacteos no
Brasil. Ainda se busca melhora no cenario, ja que existe grande possibilidade no
aumento de sistemas produtivos leiteiros, levando em conta que se trata de produto
com grande qualidade e potencial para atender parte da demanda por queijos no pais
(ROHENKOHL et al., 2011).

O alto investimento necessario para a aquisicdo de ovinos com aptidao leiteira,
impulsionou os estudos sobre o potencial leiteiro de outras ragas nativas, como a
Santa Inés, que a principio foi utilizada para producdo de carne, mas com grande
vantagem quanto a adaptacdo a regido e a facil aquisicdo de matrizes (RIBEIRO et
al., 2005).

O leite de ovelha possui importante caracteristica de se transformar em queijos
de excelente qualidade sensorial e nutricional, tendo também excelente rendimento
(BENCINI, 2002; MORAND-FEHR et al., 2007).

Diversos paises, principalmente europeus, produzem queijos derivados de leite

de ovelha, sendo produtos tipicos de certas regibes, possuindo certificacdo das
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autoridades, por possuirem caracteristicas que dificilmente possam ser reproduzidas
em outros locais com tal fidelidade (SCINTU; PIREDDA, 2007).

3.2 QUEIJO MINAS PADRAO

O queijo Minas Padrao é definido como “queijo de massa crua ou semicozida,
obtido por meio da coagulacdo do leite pasteurizado com coalho ou com outras
enzimas coagulantes apropriadas, ou com ambos, complementada ou néo pela acéo
de bactérias lacticas especificas, com a obtencdo de uma massa coalhada,
dessorada, prensada mecanicamente, salgada e maturada” (BRASIL, 2017).

Como os queijos artesanais das microrregides mineiras do Serro, da Serra da
Canastra, o queijo tipo Minas Padrdo € uma variacdo do queijo minas frescal, sdo
queijos com caracteristicas semelhantes, produzidos de forma artesanal, tendo o leite
cru como matéria-prima (FURTADO, 2005).

Com origem no século XIX, o queijo minas padrdo € considerado queijo tipo
maturado, com massa firme e textura seca, caracteristicas que o diferencia do queijo
minas frescal. Minas padrao também pode ser denominado de minas pasteurizado ou
minas prensado (FURTADO; LOURENCO NETO, 1994). De acordo com o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos, 0 queijos minas padrao
é classificado como um queijo semigordo e de umidade mediana (BRASIL, 1996).

Os queijos artesanais Minas estéo inseridos na cultura mineira, fazendo parte
das tradicbes, devido a sua importancia econ6mica social e nutricional tem se
aumentado a necessidade de pesquisas sobre esses queijos (PEREIRA; REIS, 2020).

A denominacdo queijo Minas Padrdo, surgiu em decorréncia de problemas
legais na comercializagdo dos queijos produzidos. Esse nome foi desenvolvido para
atribuir uma padronizacdo as diversas variedades e tipos de queijos artesanais de
producdo regional que existem no Estado, exercida por indmeros pequenos
produtores (MELO et al., 2008).

3.3 CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DO LEITE DE OVELHA
A ovelha é capaz de produzir maior quantidades de solidos totais, em menor

tempo de lactagdo (HAENLEIN, 2007), caracteristica desejada para fabricacdo de

derivados lacteos e também fator positivo quando considerado o maior volume de
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producdo. Neste sentido, destaca-se maior concentracdo de proteinas, gorduras,
vitaminas e minerais quando comparados aos leites de outras espécies (PARK et al.,
2007; MILANI; WENDORFF, 2011; BALTHAZAR et al., 2017), tornando assim 0s
produtos obtidos a partir de leite de ovelha atrativos para a industria, e especialmente
ao consumidor final devido suas propriedades nutricionais e sensoriais
(RANADHEERA et al., 2018).

O leite de ovelha possui maior quantidade de sais minerais quando comparado
aos leites de outras espécies, e por isso, quando consumido, colabora com o sistema
imunoldgico. Além disso, esse tipo de leite também contém grande quantidade de
proteinas importantes para o crescimento e desenvolvimento de tecidos, células e
composicdo ossea (VENTURINI, 2007). O leite de ovelha possui em média 7,9% de
gordura, 6,2% de proteina, 4,9% de lactose, 0,9% de cinzas e 12% de sdlidos nao
gordurosos. Além destes, possui cerca de 44 mg/100g de sddio, 136 mg/100g de
potassio, 193 mg/100g de célcio e magnésio 18 mg/100g, entre outros minerais.
(CHANDAN et al., 1992; ZHANG et al., 2006; PARK et al., 2007). Os valores de ph
variam entre 6,5 a 6,8, ja a acidez de 0,22% a 0,25% (PARK et al., 2007).

O leite de ovelha possui taxa elevada de 3/a caseina, que promove coagulacao
mais rapida, quando comparada ao leite de vaca (MENDONCA et al., 2010). A gordura
€ composta por grandes quantidades de triglicerideos de cadeia média, formados por
acidos graxos com 6 a 8 carbonos na cadeia (SANZ SAMPELAYO et al., 2007).

O leite de ovelha possui menor concentracao do calcio e fésforo inorganico em
sua fracéo soluvel, tornando-se assim mais concentrado em sua por¢ao coloidal, o
leite de ovelha contém menor quantidade de lactose dentro dos solidos totais,
apresentando 22-27%, contra 33-40% no leite de vaca (RAYNAL-LJUTOVAC et al.,
2008). O leite de ovelha apresenta maior viscosidade e acidez, possui menores
indices de refracdo e menor ponto de congelamento quando comparado ao leite de
vaca (PARK et al., 2007).

A proteina mais abundante no leite é a caseina, e o leite de ovelha
exclusivamente apresenta trés vezes mais esse tipo de proteina em relagcéo ao leite
de outras espécies, como o de cabra e vaca. As proteinas do leite de ovelha séo
consideradas proteinas de alto valor bioldgico, possuindo uma melhor digestibilidade
e um maior valor nutritivo (GRIEBLER, 2012).

Outra caracteristica exclusiva do leite de ovelha é a existéncia de propriedades
que o diferencia do leite de vaca e cabra demais, como é o caso da coloragdo branca
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intensa e homogénea. Essa caracteristica ha espécie ovina deve-se a presenca de
carotenoides, que sédo pigmentos convertidos em vitamina A (incolor), impedindo que
o leite tenha coloracédo amarelada como no leite de vaca (EBING et al., 2006).

Destaca-se ainda que o leite de ovelha possui, sabor e aroma doce suave,
textura cremosa devido a presenca de pequenos globulos de gordura, o que o torna
mais facilmente digerivel em relacéo aos leites de outras espécies (PARK et al., 2007;
RANADHEERA et al., 2018). A cremosidade do leite de ovelha se reflete nos seus
derivados como manteiga e queijo (JOOYANDEH; ABEROUMAND, 2010),
ressaltando que os derivados mais difundidos sao queijos finos e iogurtes
(HAENLEIN; WENDORFF, 2006; ALBENZIO et al., 2015).

O teor de lactose esta relacionado com a sua producdo pelas células
alveolares, pois este constituinte € responsavel pela pressdo osmotica do leite. No
inicio e fim da lactacdo apresenta baixo teor, enquanto que no pico da lactacao
apresenta teores mais elevados (NOBLE et al., 2002), sendo pouco influenciado pelos
fatores nutricionais. Assim, a lactose € o parametro menos variavel entre o0s
componentes do leite de ovelha (CHEN, et al., 2014).

Os elementos minerais mais abundantes do leite de ovelha séo célcio, fosforo,
potassio, sédio e magnésio; zinco, ferro, cobre e manganés séo elementos-tracos. Os
niveis de Ca, P, Mg, Zn e Cu sao maiores no leite de ovelha do que no leite de vaca,
no qual o oposto é observado para o K e Na (PARK et al., 2007). O contetdo mineral
do leite de ovelha pode ser influenciado por varios fatores como, estagio da lactacéo,
condicao nutricional do animal, fatores genéticos, alimentacéo e variacbes sazonais
(PARK; CHUKWU, 1988; PARK et al., 2007).

O leite de ovelha tem em torno de 7,62% de gordura, valor superior ao de cabra,
gue corresponde em 3,80% e de vaca 3,67% (JANDAL, 1996). Guerra et al., (2008)
ao analisar a composicéo centesimal do leite bovino, caprino e ovino, obteve como
resultado de proteina: 3,27%, 3,23% e 4,38%, respectivamente.

Segundo Fox et al., (2000), o leite de ovelha contém quantidades elevadas de
gordura 7,4%, de solidos totais 19,3% e de proteina 4,5% proporcionando maior
rendimento quando comparado com queijo produzido somente com leite de vaca ou
cabra. Para queijo Minas frescal de leite de ovelha, Monteiro et al., (2013) obtiveram
16,8% de gordura, valores inferiores ao do presente estudo, ressaltando que a

diferenca se deve a inumeros fatores.
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3.4 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial é definida pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas
como a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacdes
das caracteristicas dos alimentos e materiais como séo percebidas pelos sentidos da
visdo, olfato, gosto, tato e audicdo (ABNT, 1993). E composta pelos nossos sistemas
sensoriais que avaliam as caracteristicas dos alimentos, ou seja, suas propriedades
sensoriais (ANZALDUA-MORALES, 1994).

A apresentacdo visual do produto é considerada o primeiro contato do
consumidor, onde a cor e a aparéncia se tornam destaque. As reacdes pessoais de
aceitacdo ou ndo do produto estdo associadas geralmente a caracteristicas de cor e
aparéncia que ja sao esperadas. O formato geralmente esta relacionada a forma
natural, ou a uma forma comercial que foi culturalmente inserida na sociedade
(TEIXEIRA, 2009).

No caso dos queijos, a cor pode ser afetada por varios fatores, entre eles a
presenca de alguns tipos de bactérias durante a cura, tendo um papel muito
importante resultando na producéo de pigmentos que podem variar do amarelado ao
vermelho (DOFOSSE et al., 2005).

O tipo de queijo também pode ter influéncia no desenvolvimento das
caracteristicas sensoriais ao longo da cura. O ato de levar um alimento a boca e senti-
lo via retronasal é caracterizado a capacidade de poder associar a este alimento um
odor ou aroma, sendo uma das propriedades essenciais para compor o sabor dos
alimentos (TEIXEIRA, 2009). O sabor é um atributo complexo, definido como
experiéncia mista, mas Unica de sensac¢fes olfativas, gustativas e tateis percebidas
durante a degustacdo (ABNT, 1993).

A textura tem um papel importante, influenciando diretamente na aceitagcéo do
alimento pelo consumidor (SOUSA et al.,, 1997; SOUSA, 2001). Em particular nos
gueijos, € uma das caracteristicas mais importantes para determinacao da identidade
do produto (BUFFA et al., 2001). A textura do queijo é dependente inicialmente do ph
da caseina e a umidade (YUN et al.,1994). A preferéncia € uma caracteristica pessoal,
normalmente influenciada pela cultura em conjunto com a qualidade do alimento
(TEIXEIRA, 2009).

Em um desenvolvimento de um novo produto € de extrema importancia a

otimizacdo e aproveitamento de todas as caracteristicas do mesmo, como formato,
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cor, aparéncia, odor, sabor, textura, consisténcia e o resultado das intera¢des dos
diferentes componentes, com o0 objetivo de alcangcar um equilibrio caracterize uma
qualidade excelente e que seja de boa aceitabilidade do consumidor (PENNA, 1999).

Quanto mais alta a porcentagem de sdlidos totais, melhor sera o rendimento do
leite para a industria de laticinios. A matéria natural total, € o reflexo dos constituintes
sélidos do leite. Isto pode ser observado quando o leite de ovelha é comparado com
de outras espécies. O leite de ovelha possui um alto valor de lipideos e
consequentemente maior valor de extrato seco total (17,87%) enquanto os valores
para os demais sdo de 12,59% na espécie bovina e 12,71% na espécie caprina
(GUERRA, 2008).

Pinho et al., (2004) monitoraram as mudancas na umidade, ph, acidez, textura
e cor durante a maturacdo do queijo Terrincho, um queijo de leite cru de ovelha tipico
da regido nordeste de Portugal, que passa, no minimo, por 30 dias de maturacao. Até
30 dias de maturagéo o queijo teve uma lenta diminuicdo da umidade e o ph diminuiu
de 6,6 para 5,4, resultando em um aumento na dureza, goma, mastigabilidade e cor

amarela.

3.5 ANALISE ECONOMICA

A determinacdo de custos ndo € somente um componente de importancia
guando se trata de analisar a unidade de producédo, mas também é um parametro
determinante na tomada de decisao e capitalizacdo do setor rural (NEVES; SHIROTA,
1987).

Hoffmann et al., (1992) afirma que os principios econdmicos que se aplicam a
indUstria e ao comércio sdo validos também para a agricultura. A competitividade
nesse setor exige um correto acompanhamento do fluxo de caixa da empresa que €
conseguido somente com organizagao da propriedade rural.

O custo de producéo € uma das informagdes mais importantes para qualquer
atividade produtiva (GAMEIRO; CARDOSO, 2001). E de suma importancia um agente
responsavel pela geréncia, em uma das etapas de producdo, para a sobrevivéncia da
atividade, destacando, a gestao de custos, como ponto fundamental para a viabilidade
e rentabilidade do nego6cio em questao (SABBAG et al.,2007).

Os custos fixos sao aqueles que estéo relacionados a fatores de produgéo que

nao podem ser modificados, em termos de quantidade utilizada, em curto periodo de
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tempo ou ciclo produtivo. Estes custos estdo presentes na atividade, mesmo que a
producéo seja zero. No caso da depreciacao, esta influencia diretamente na decisao
de investimento, uma vez que ocorre a diminuigao do valor de um bem, resultante do
desgaste pelo uso, pela acdo da natureza ou pela obsolescéncia normal (FREITAS et
al., 2007).

Os custos variaveis referem-se aguelas despesas relacionadas a utilizacédo de
insumos que podem ter suas quantidades variando em curto espaco de tempo, ou em
um mesmo ciclo produtivo. Assim, o custo variavel esta relacionado com a quantidade
produzida. Sdo exemplos de custos variaveis as despesas com racdo, medicamentos,
mao de obra e fertilizantes.

Muitas vezes, por ndo conseguir controlar o preco do produto que vende, o
produtor necessita administrar as variaveis que estao sob o seu controle. Trata-se de
uma estratégia para tornar seu produto competitivo, atingindo menores custos de
producéo (REIS et al., 2001).

Diante do objetivo de avaliar os custos de producdo no sistema de fabricagcao

de queijo minas padréo.
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4 MATERIAL E METODOS

O projeto de pesquisa apresenta certificado de aprovacdo da comisséo de ética

no uso de animais registrado com o numero 10/2018.

4.1 PROCESSO DE FABRICACAO DOS QUEIJOS

A confeccao dos queijos foi realizada em um laticinio comercial com servico de
inspecdao, localizado no municipio de Tieté, SP, Brasil. Os queijos Minas Padrao foram
produzidos por meio da mistura do leite das espécies ovina e bovina em diferentes
proporcdes: 100% leite de vaca (T1); 75% leite de vaca e 25% leite de ovelha (T2),
50% leite de vaca e 50% leite de ovelha (T3).

Para a fabricacéo dos queijos, o leite foi pasteurizado 72 a 75°C por 15 a 20
segundos em pasteurizador de placa e resfriado a 35 °C. Posteriormente ao processo
de pasteurizacdo, adicionou-se o fermento, sendo essa etapa denominada de pré-
maturacado, que contribui para determinacao da textura interferindo na consisténcia do
produto ao fim do periodo de maturagdo. Apds 30 minutos, adicionou-se o cloreto de
calcio, solugédo a 40% e 8 ml para cada 20 litros de leite, com a finalidade de repor o
calcio insolubilizado no aquecimento da pasteurizacdo, com a finalidade de dar
suporte a estrutura do coalho, colaborando na juncédo das proteinas. Em seguida,
acrescentou-se o coalho 1,5 ml para cada 20 litros de leite.

Cerca de 30 minutos ap6s a adicdo do coagulante, a massa apresentou a
consisténcia desejada para dar inicio ao corte com a lira horizontal no sentido
longitudinal e com a lira vertical no sentido transversal, de forma que a massa
apresentasse cubos de aproximadamente 1,5 cm de aresta. Apés o processo de corte,
foi realizada a primeira mexedura de forma lenta e a retirada de 40% do soro. Na
segunda mexedura, adicionou-se agua a 85 °C de forma lenta até a massa atingir 42
°C (1 °C a cada 2 minutos).

Depois de obter o ponto da massa, empurrou-se toda a massa para o lado
contrario a saida do tanque para esgotar todo o liquido presente e realizar a pre-
prensagem e corte da massa em blocos para enformar em formas com o dessorador
e a tampa. A prensagem final foi realizada em prensa manual por 30 min com o peso
equivalente a 10 vezes o peso do queijo. Em seguida os queijos foram virados nas

formas e novamente prensados por 30 minutos.
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Apébs esse periodo os queijos foram retirados da prensa e levados para a
camara fria onde permaneceram por 24 h para posteriormente ser feita a salga imida,
2 kg de NaCl para cada 8 litros de agua na temperatura de 10 a 12°C, por 8 horas
para cada quilograma de queijo. ApGs a salga os queijos foram colocados na camara
de maturagéo por 15 dias em uma temperatura de 10 a 12°C. Para exemplificar, todo
processo descrito foi ilustrado abaixo na Figura 1.

Figura 1. Fluxograma do processo de fabricacdo dos queijos.

1- Pasteurizacéo 6- Corte da 10- Retl,rad_a fotal 14- Viragem
massa do liquido
| /- Primeira 11- Pré- 15-
2- Resfrimento homogeneizacgéao fri
da massa prensagem Resfriamento
3- Adicao de 8- Retirada do 12- Enformagem 16- Salga
Fermento lacteo soro
9- Segunda
homogeneizagéo
4 - Adicao de da massa. ~
Cloreto de célcio Adicdo de agua 13- Prensagem 17- Maturagao
para
aguecimento
5- Adicao do
coagulante
Fonte:

4.2 RENDIMENTO E ANALISES FiSICO-QUIMICAS

O ph foi avaliado com o auxilio de um phmetro digital de bancada provido de
um eletrodo de vidro calibrado com solugéo tampao (ph 7,0 e 4,0). A cor instrumental
foi determinada por meio de colorimetro digital (Konica Minolta), no sistema CIELAB,
em que serdo avaliados os parametros L*, a* e b* (luminosidade, teor de vermelho e
amarelo). As determinagdes foram realizadas com o colorimetro colocado diretamente
sobre as amostras de queijos, para a realizagéao das leituras. Foram realizados alguns
testes até se obterem as técnicas satisfatorias para elaboragéo dos diferentes queijos

utilizados neste estudo.
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Para determinar o rendimento, os queijos foram pesados apos a fabricacdo e o
rendimento foi expresso em litros de leite por quilo de queijo. O calculo foi feito
dividindo-se o volume total de leite (L) pelo peso total dos queijos (kg) para determinar
o rendimento de fabricacdo. A porcentagem de umidade foi fixada em 49 % (m/m)
para o queijo minas padrao (MARQUES et al., 2011).

Os queijos foram moidos para determinar a composi¢éo centesimal, liofilizados
e posteriormente realizou-se a analise de proteina pelo método Kjeldahl. A analise de
gordura foi pelo método de Soxhlet. Por gravimetria foram determinadas a umidade,
utilizando-se uma estufa a 105°C e residuo mineral fixo ou cinzas, utilizando-se uma
mufla, seguindo as recomendagfes da AOAC (1995). Os carboidratos foram

calculados de acordo com o descrito por Sniffen; O’connor; Van Soest (1992).

4.3 ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial foi realizada em um Unico dia, dispondo-se de 125
provadores nao treinados. As amostras com diferentes composicoes foram
identificadas com cédigo numérico e cada provador recebeu uma amostra de cada
composicado, juntamente com um copo de agua e biscoito tipo agua e sal para limpar
o paladar entre a degustacao de cada amostra.

O teste de aceitacéo sensorial foi realizado com escala hedénica de 9 pontos
levando em consideracdo 0s seguintes atributos: odor, cor, textura, sabor e
preferéncia. Os 9 pontos da escala consistiam em: 1- desgostei muitissimo; 2-
desgostei muito; 3- desgostei regularmente; 4- desgostei ligeiramente 5- indiferente;
6- gostei ligeiramente; 7- gostei regularmente; 8-gostei muito; 9- gostei muitissimo
(MORAES, 1993). Somente para a preferéncia foram atribuidas notas de 1 a 3 em

uma escala onde 1 era a composicao preferida e 3 a menos preferida.

4.4  ANALISE ECONOMICA

Os dados foram coletados do laticinio em que foi realizada a confecgédo dos
gueijos.

O Custo Operacional Efetivo (COE) utilizado nesse estudo, € uma aproximacao
do Custo Variavel que é dado pelo valor dos insumos e dos servigos prestados pelos

fatores de producéo variaveis. Este custo esta associado ao capital de giro necessario
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a producdo, considerando que os investimentos em benfeitorias, maquinas e
equipamentos ja existem. Foram considerados os materiais consumidos e o tempo
necesséario de mao de obra para realizacdo de processo de fabricacdo dos queijos,
definindo os respectivos coeficientes técnicos. Os precos médios foram coletados na
em Real (R$), e os dados de produgéo referem-se ao ciclo de 2021.

Os indicadores de lucratividade utilizados no trabalho foram os considerados
por Martin et al., (1997): a Receita Bruta, que se constitui no produto da sua producao
pelo preco unitario médio pago ao produto; o Resultado Operacional, referente a
diferenca entre a receita bruta e o custo total de producéo, o indice de Lucratividade,
que se refere a proporcao da receita bruta, que se constitui em recursos disponiveis,
em relacdo a resultado operacional obtida. Ainda utilizou-se o ponto de nivelamento
da producdo, caracterizado pela capacidade minima de producgéo para cobertura dos
custos totais de producdo, bem como ao preco de equilibrio, resultante do custo total

de producéo sobre a produtividade obtida.

4.5 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL E ANALISE ESTATISTICA

O delineamento experimental para as andlises fisico-quimicas foram
inteiramente casualizados com trés 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) e 9
repeticdes por tratamento. Para as analises sensoriais foi utilizado o delineamento em
blocos casualizados, com trés 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) e 125
repeticdes (provadores). Para todas as analises, adotou-se o nivel de significancia de
5%. Todas as analises foram realizadas no MIXED do SAS (SAS, 2002).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

51 COMPOSICAO CENTESIMAL

O queijo elaborado com 100% de leite de vaca apresentou menor (P <0,01)
teor de gordura (22,61%) quando comparado com os demais e a medida em que
houve adicéo do leite de ovelha na formulacdo dos queijos ocorreu um aumento de
até 6,41% (T3) no teor de gordura (Tabela 1).

Tabela 1. Composicado centesimal de queijos minas padrdo produzidos com leite da

espécie bovina e ovina em diferentes proporcdes.

Queijo minas padréo

ltem (%) T1 T2 T3 EMP 2 Valor de P*
Umidade 50,05 a 4598b 42,49c 0,0543 0,0153
Proteina 20,40 b 2209a 22,38a 0,0392 0,0174
Gordura 22.61c 25,67 b 29,02 a 0,0675 0,0141
Residuo

. . 5,52 a 4.80 ab 459 Db 0,0714 0,0434
Mineral Fixo
Carboidratos 1,42 a 1,46 a 152 a 0,0786 0,0872

Nota: *Letras distintas na mesma linha diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade. T1 =
100% de leite de vaca; T2 = 75% de leite de vaca e 25% de leite de ovelha e T3 = 50% de leite de vaca
e 50% de leite de ovelha. 2EMP: erro médio padréo.

Fonte:

Ao adicionar o de leite de ovelha na elaboracdo do queijo minas padrédo houve
diminuicao (P <0,01) no teor de umidade quando comparado o T1 (50,05%) e o T3
(42,49%). Os queijos que apresentaram em sua formulagéo leite de ovelha tiveram
maior (P <0,01) teor de proteina (22,38%) em relacdo ao queijo produzido somente
com leite de vaca (20,40%) (Tabela 1).

O valor de residuo mineral fixo foi maior (P <0,05) para o queijo elaborado com
100% de leite de vaca (5,52%) em relacdo ao queijo que apresentou 50% de leite de
vaca e 50% de leite de ovelha (4,59%). O teor de carboidratos ndo apresentou
diferenca significativa entre os tratamentos experimentais (Tabela 1).

Perry (2004) ao descrever as caracteristicas do queijo minas padrao, comentou
gue o teor de umidade ideal estd em 48%, valor semelhante ao deste trabalho para o
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T1 (50,05%), contudo os outros tratamentos apresentaram valores inferiores T2
(45,98%) e T3 (42,49%) (Tabela 1).

Os valores de gordura encontrados na Tabela 1 sdo proximos ao queijo minas
frescal, que de acordo com Martins et al., (2012) variam em torno de 21,39 a 25,5%,
as diferencas se dao devido a interferéncia da alimentacao utilizada para vacas em
lactacdo. Entretanto, em no presente estudo o aumento da gordura nos queijos esta
relacionado ao aumento da proporcao de leite de ovelha para confeccédo do produto
minas padrao.

A proteina pode variar até 40% aproximadamente nos queijos, ressaltando que
cada tipo apresenta uma determinada propor¢cdo (BENCINI, 2001). No estudo de
Santos et al., (2011), obtiveram para o queijo elaborado com leite de caprinos e
bovinos valor de 20,19% de proteina, sendo semelhante ao valor observado para o
T1 desse estudo (Tabela 1).

Para queijo Minas frescal obtido do leite de ovelha, o teor de cinzas foi de 2,4%,
valor bem inferior ao encontrado no presente estudo. Estas diferencas podem estar
relacionadas a alimentacdo dos animais, que altera a composicdo do leite e,
consequentemente, a composi¢ao dos derivados. (BENCINI, 2001; BIANCHI, 2014,
MONTEIRO et al., 2013).

5.2  ANALISE SENSORIAL

Foi possivel verificar diferenca significativa nos atributos textura e preferéncia.
No que diz respeito a textura, a diferenca observada foi entre T2 onde 7,74% dos
avaliadores mostraram uma preferéncia por esse tratamento sendo a maioria e 0 T3

teve uma aceitacao de 7,34% (Tabela 2).
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Tabela 2. Andlise sensorial de queijo tipo padrao produzidos com leite de espécie
bovina e ovina em diferentes proporcdes.

Queijo minas padréo

Iltem T1 T2 T3 EMP 2 Valor de P*
Aroma 7,2044 a 6,9854a 7,1022 a 0,0805 0,8128
Cor 7,4745 a 74526 a 7,3723 a 0,06807 0,5404
Textura 7,4015ab 7,7445a 7,3431b 0,0703 0,0415
Sabor 7,6861 a 7,6277a 7,3066 a 0,07284 0,0722

Nota: *Letras distintas na mesma linha diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade. T1 =
100% de leite de vaca; T2 = 75% de leite de vaca e 25% de leite de ovelha e T3 = 50% de leite de vaca
e 50% de leite de ovelha. 2EMP: erro médio padrao.

Fonte:

O quesito preferéncia engloba todos o0s outros quesitos, estatisticamente mostrou
diferenca significativa entre as composi¢des T3 e T2, isto €, o queijo fabricado com
100% leite de vaca nao obteve diferenca. O preferido pelos avaliadores foi o T3 que
representa o queijo confeccionado com 50% leite de vaca e 50% leite de ovelha com
maior média, provavelmente por ter um conjunto de aspectos diferentes do que os
consumidores estdo acostumados, e associados fizeram uma boa combinacao

Segundo Chalita (2009) o paladar, sabor e textura dos queijos dependem do leite
com que sao produzidos (vaca, cabra, ovelha ou misturados) e dos métodos para sua
confeccdo e amadurecimento, o que comprova a diferenca significativa entre as
composicdes no quesito textura e no quesito preferéncia.

Garcia (2009) comparou queijos confeccionados com leite de cabra, bufala e
vaca, ocorrendo uma similaridade na textura, que possivelmente deve-se aos teores
de gordura dos produto, que foram semelhantes, conforme descricdo de rotulagem

nutricional.

5.3 RENDIMENTO E ANALISES FiSICO-QUIMICA

Em relag&o ao ph o T1 foi o qual apresentou maior valor (5,47) porém, diferindo
estatisticamente (p<0,05) apenas do T3 (5,35). O T2 teve um valor intermediario entre
os demais ndo apresentado diferenca estatistica (p>0,05) (Tabela 3).

Em relagcdo a luminosidade e teor de vermelho nenhum dos tratamentos

apresentou diferenca entre si (p>0,05). Ja para rendimento industrial e teor de amarelo
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todos os tratamentos apresentaram diferenca (p<0,05) entre si, sendo que o T3 teve
um maior rendimento industrial (5,74%) e um menor teor de amarelo (26,34%) quando
comparado aos outros tratamentos, ou seja foram utilizados menos litros de leite para
producdo de um kilo de queijo nesse tratamento (Tabela 3).

O T2 apresentou um rendimento industrial (6,83%) e teor de amarelo (28,24%)
intermediario quando comparado aos demais. O T3 apresentou o menor rendimento
industrial (7,92%) e maior teor de amarelo (29,96) quando em comparacgao as outras
formulacbées. O T3 foi a formulacdo que mostrou uma coloracdo mais clara e de
tonalidade branca, quando comparado aos demais tratamentos, devido a maior
quantidade de leite de ovelha adicionado a mistura que confere tais caracteristicas
(Tabela 3).

Tabela 3. Rendimento e andlises fisico-quimica de queijos minas padrédo produzidos
com leite da espécie bovina e ovina em diferentes propor¢des.

Queijo minas padréo

Item T1 T2 T3 EMP 2  Valor de P*
ph 547 a 539ab 5,35b 0,0159 0,0050
Luminosidade 81,44 a 81,69a 81l,11a 0,2904 0,7256
Teor de vermelho -4,77 a -1,76a -5,48a 0,7900 0,1210
Teor de amarelo 29,96 a 28,24b 26,34c 0,3776 0,0001
Rendimento 792 a 6,83b 5,74c 0,2157 0,0001
industrial

Nota: *Letras distintas na mesma linha diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade. T1 =
100% de leite de vaca; T2 = 75% de leite de vaca e 25% de leite de ovelha e T3 = 50% de leite de vaca
e 50% de leite de ovelha. 2EMP: erro médio padrao.

Fonte:

Segundo Silva, 2013 devido as propriedades fisico-quimicas do leite de ovelha,
0 queijo proveniente dessa espécie apresenta rendimentos queijeiros maiores,
gquando comparados a queijos confeccionados com leites de outras espécies, ISSO
ocorre devido aos teores de gordura, proteina e sélidos totais serem mais elevados
nessa espécie em especifico. O autor constatou que para producéo de um quilograma
de gueijos ovino sdo necessarios entre quatro a cinco litros de leite, enquanto para
produzir a mesma quantidade de queijo com leite bovino, foram necessarios de dez a

doze litros de leite.
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Nardes (2002) encontrou, para queijo de ovelha, variagao de ph entre 5,46 e
5,85. Segundo o autor € comum para o queijo Zamorano, queijo de ovelha de massa
dura, manter ph proximo de 5,5, para definicdo de suas caracteristicas especificas e
para o favorecimento de reacfes quimicas e enzimaticas. Resultados semelhantes
foram encontrados neste trabalho.

O rendimento do queijo Danni, o mais popular queijo fresco feito com leite de
ovelha produzido no Egito, foi em torno de 4,63 litros de leite por quilo de queijo
(SORYAL, 2002). O rendimento do queijo Pecorino, similar ao tipo minas padréao, apés
24 horas de fabricagéo variou de 4,96 a 5,02 litros de leite por quilo de queijo produzido
(LETO et al., 2002).

Os principais determinantes do rendimento de queijo sdo a caseina e a gordura
do leite (GRANDISON, 1986). Sao necessarios quatro litros e meio de leite de ovelha
para fazer um quilo de queijo Roquefort (MASUI; YAMADA, 1999). O rendimento do
queijo Gorgonzola, similar ao Roquefort, variou de 7,29 a 7,72 litros de leite por quilo
de queijo produzido (PACIULLI, 1996).

5.4 ANALISE ECONOMICA

Com base nos dados coletados, definiu-se os valores para célculo do custo
operacional efetivo que se trata das quantidades de matérias primas, mao de obra e
energia para processar 1 litro de leite em queijo Minas Padréo, tanto com leite de vaca

como de ovelha (Tabela 4).
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Tabela 4. Custos do processamento por litro de leite para producéo de queijos minas
padrdo com leite da espécie bovina e ovina em diferentes propor¢des

Especificacbes Valor R$ (l/leite)
Vaca Ovelha

Leite de ovelha - 8,00
Leite de vaca 2,60 -

Coagulante 0,03 0,03
Cloreto Calcio 0,04 0,04
Fermento 0,19 0,19
Pasteurizador 0,30 0,30
Energia 0,35 0,35
Mé&o de Obra 0,86 0,86
Custo operacional Efetivo (R$) 4,37 9,77

Nota: T1 = 100% de leite de vaca; T2 = 75% de leite de vaca e 25% de leite de ovelha e T3 = 50% de
leite de vaca e 50% de leite de ovelha.
Fonte:

A tabela 4, apresenta como Custo operacional efetivo para producao de queijo
minas padrado por litro de leite de vaca um valor de R$4,37, enquanto que pelo valor
superior da matéria-prima (leite de ovelha) o custo para producdo de queijo com leite
de ovelha apresenta um valor de R$9,77 por litro processado, custo maior que o dobro
para producao de queijos somente com leite de vaca.

Foram estimados os indicadores de rentabilidade para a producdo de queijo
minas padrdo em 3 tratamentos avaliados nesse estudo (Tabela 5), foram estimado
os valores para producéo de 1kg de queijo, sendo que as proporgdes utilizadas foram
definidas pelo valor de rendimento industrial também obtidos no presente trabalho.

Custo total de producéo foi o valor encontrado através da proporcéo de cada
tratamento (T1 = 100% de leite de vaca; T2 = 75% de leite de vaca e 25% de leite de
ovelha e T3 = 50% de leite de vaca e 50% de leite de ovelha) multiplicado pelo

rendimento em litros de cada queijo (Tabela 4).
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Tabela 5. Indicadores de rentabilidade por kg de queijo para producao de queijos

minas padrdo com leite da espécie bovina e ovina em diferentes proporcoes

Indicadores Kg de Queijo
T1 T2 T3
Receita Bruta (R$) 45,00 77,95 119,90
Resultado Operacional 10,39 38,97 63,82
indice lucratividade (%) 23,08 49,99 53,22
Ponto de nivelamento (Qtd) 0,76 0,50 0,46
Custo total (R$) 34,61 38,98 56,08

Nota: T1 = 100% de leite de vaca; T2 = 75% de leite de vaca e 25% de leite de ovelha e T3 = 50% de
leite de vaca e 50% de leite de ovelha.
Fonte:

Receita bruta foi estimada pelo valor de venda do kg dos queijos, onde o T1
representado pelo leite 100% de vaca foi o que gerou uma receita menor (R$45,00),
consequentemente possuindo o menor indice de lucratividade (23,08%), ja que seu
custo total (R$34,61) para producdo ndo possui um valor muito abaixo quando
comparado com 0s outros tratamentos. O tratamento que obteve uma maior receita
bruta foi o T3 (R$119,90) representado pelo queijo fabricado com 50% leite de vaca e
50% leite de ovelha. O produto por ser diferente dos comumente fabricados possui
um maior valor agregado de mercado (R$8,00), fator que eleva assim o indice de
lucratividade (53,22%) da indastria, 0 que se pode explicar também pelo maior
rendimento industrial, precisando de menos litros de leite para fabricacdo desses
queijos, fator que deve-se a composicao do leite de ovelha que apresenta um maior
teor de sdlidos totais.

Entretanto o T3 apresentou um resultado operacional (R$63,82) e um custo
total (R$56,08) maior quando comparado aos outros tratamentos, fator que se deve
ao alto custo da matéria-prima principal, o leite de ovelha que possui um valor alto
agregado e também ser um produto com uma comercializacdo mais restrita. Logo 0
T1 foi quem apresentou o menor resultado operacional (R$10,39) e custo total
(R$34,61) por possuir uma matéria-prima com menor valor agregado e de mais facil
aquisicao no mercado.

O ponto de nivelamento da producdo foi menor no T3, ou seja precisa-se
produzir e vender 0,46 kg de queijo para cobertura dos custos totais, e a medida que
foi retirado o leite de ovelha da formulacdo dos queijos esse ponto de nivelamento



32

aumenta, ou seja precisa-se produzir e comercializar uma quantidade maior de kg de

queijo para cobertura dos custos de produgéo.
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6 CONCLUSAO

A analise sensorial mostrou uma preferéncia maior dos avaliadores pelos
gueijos que continham leite de ovelha em sua composicéo, levando a acreditar que
quando disponiveis no mercado tenham um consumo desejavel. As analises
centesimais dos queijos evidenciaram que a medida que o leite de ovelha foi
adicionado na mistura obteve-se um aumento dos teores de solidos totais, como
proteina e gordura. No aspecto de rendimento industrial o leite de ovelha contribuiu
para a melhora do rendimento queijeiro, resultando em um maior rendimento. A
analise econdmica também demostrou que o T3 foi o tratamento com maior indice de
lucratividade, corroborando com os demais parametros que mostram que a medida
que o leite de ovelha € incorporado a receita tem —se uma agregacao de valor nos

queijos, 0 que resulta em uma maior receita bruta pela venda desses produtos.
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