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Ovino - Queijo

Queijo de leite ovino — uma alternativa para o
pequeno produtor rural

Adi] Knackfuss Vaz, Gilberto Masashi Ide, Armando Gocks, Domingos Silvestre dos Santos e

O 0VINo taracteriza-se pela sua ver-
satilidade: produz 13, carne, pele

¢ leite. A producin de leite ovino, em

especial para a produgio de queijos
finos, ¢ uma atividade comercial
comum na Europa. A Franga é o maior
produtor mundial, com muitos queijos
famosos como o Roquefort. Destacam-
-se também Espanha, [tdlia e Portugal.
Os queijos de leite ovino alcancam
precos elevados por se tratar de
iguarias. Por exemplo, o queijo
Roquefort é vendido no Brasil a U$ 50
o guile, aproximadamente. O portu-
gués Serra da Estrela custa cerca de
U$ 35. E claro que esses sdo queijos
produzidos com alta tecnologia e com
uma tradigdo centendria. A estrutura
fundidria de Santa Catarina e a
tradicdo da fabricacdo de queijo séo
premissas favordveis para possibilitar
esta atividade como alternativa de
renda ao ovinocultor. Além disso, por
se tratar de animais de médio porle,
03 ovinos podem ser facilmente
manejados, mesmo por mao-de-obra
feminina.

0 que se propde, inicialmente, é
viabilizar a produ¢do artesanal de
gqueijo ovine para consuma prépric ou
para venda limitada.,

Foi feito um teste de fabricagau de
gueijo de leite ovino no laboratério do
Nicleo de Tecnologia de Alimentos
do Centro Agroveterinario da Univer-
sidade Estadual de Santa Catarina —
Nuta/CAV/Udesc -, Lages, Santa
Catarina.

Os queijos foram produzides com
leite acumulado da ordenha de cada
dois dias, devido & pouca quantidade
vbtida por ordenha, totalizando em
média 10,81 de leite por partida. O
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leite foi submetido a filtragem em
peneiras de nailon, pasteurizacio a
65°C por 30 minutos e, em seguida,
resfriade a 42°C. Logo a seguir, foi
feita a adigéio de 1% de fermento lactico
{iogurte) e 0,056% de coalho comercial
em relacdo ao volume de leite utiliza-
do.

Apé6s 20 minutes em repouso,
tempo necessario para a coagulacio,
foi feito o corte da massa em cuhos de
aproximadamente 2c¢m, seguido por
mexedura desses cubos por cerca de
10 minutos. Em seguida foi feita a
dessoragem e a enformagem em
formas de 10cm de didmetro revestidas
com tecido fino, seguida por
prensagem. Durante a prensagem e
cerca de 30 minutos apés a
enformagem, realizou-se a viragem
do queijo na forma.

Posteriormente, os gueijos foram
salgados em salmoura a 20% de sal, a
uma temperatura em torno de 15C

" por cerca de 4 horas. Os queijos foram

curados em prateleiras dentro de cé-
maras com temperatura de 15°C por
12 dias, com viragens e lavagens dia-
rias.

O rendimento em queijo foi de 1kg
para 6,8L de leite, considerado bom
em relacdo ao queijo de leite hovino,
que ¢, em média, de 1kg para 10L de
leite. O custo da méao-de-obra para
produgdo de queijo pode ser reduzido
com o aumento da escala de producao.

Na determinacio do custo de pro-
dugao foram considerados somente os
custog varidveis. Os custos fixos néo
foram considerados pela caracteristi-
ca do pracesso produtivo (experimen-
tal), ou seja, absoluta subutilizac&o
das instalagbes envolvidas.

O cdleulo foi realizado em duas
etapas, separadamente: fabricacdc do
queijo e producdo do leite. Para a
obtencdo do custo total, os dois custos
parciaiz foram somados.

Para a determinacio do custo de
producédo do queijo foram considera-
dos os precos dos insumos praticados
em junho de 2000. Na composicdo do
custo de méao-de-obra foi considerado
o salario mensal vigente naquele ano
(R$ 151,00, adicionado dos encargos
sociais {considerados em 100%).

A elapa da fabricagdo de queijo,
onde foram consideradas as necessi-
dades de coalho, sal, plastico, papel de
aluminio e mao-de-obra, representa
um custo de R$ 3,44/kg de queijo pro-
duzide. O 1tem gue mais contribuiu
neste custo foi a mao-de-obra (R$ 2,77/
kg = 80,52% do custo de fabricacao).

Para a determinacio do custo na
etapa da produgéo do leite foram con-
sideradas as necessidades com prepa-
ro do solo, adubagio, semeadura, fer-
tilizantes, corretivos e sementes para
a implantacdo da pastagem, bem como
racdo e miao-de-obra para manejo e
ordenha.

Foi usado o critério de descontar
do custo desta fase as receitas reais ou
presumidas obtidas com a produgao
de carne do rebanho, Durante o peri-
odo foram produzidos 18 cordeiros de
20kz que, ao preco de R$ 1,560/kg de
peso vivo, representam uma receita
de R% 540,00. Considerou-se que a
disponibilidade de pastagem e racéo
evitaram o emagrecimento do reba-
nho na ordem de 20% do peso vivo.
Assim, num rebanho de 26 ovinos,
cada um com 50kg de peso vivo, evi-
tou-se uma perda de 10kg por animal
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que, ao preco de R$ 1,50/kg, repre-
senta uma receita presumida de
R$ 390,00. Somando-se os valores da
venda de cordeiros e da receita presu-
mida, tem-se uma receita total de
R$ 930,00; deduzindo esse valor do
custo eom pastagem, alimentacéo,
manejo ¢ ordenha do rebanho
(R$ 964,22), tem-se um custo, na fase
de producio de leite, de apenas
R% 34,22. Esse valor corresponde a
R$ 1,hd/kg de queijo produzide. So-
mando este valor ao da etapa de fabri-
cacdo, o custo variavel é de R$ 4,98/kg
de queijo produzido.

Considerando que os custos varia-
veis, de modo geral, representam 60%
do custo tolal, o custo total é estimado
em R$ 8,30/kg de queijo produzide. Ja
o custo fixe pode ser estimado em R$
3,32 (40% do custo total).

Foram colocados a venda em dois
supermercados de Lages, SC, cerca
de 2kg de queijo em cada um, em
pecas de aproximadamente 200g. O
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produte foi colocado na prateleira de
queijos juntamente com outros de
leite de vaca, acompanhados de um
pequeno cartaz chamando a atencao
de que se tratava de queijo de leite de
ovelha. O preco de venda ao consumi-
dor foi de R$ 15,00/kg. Verificou-se
que todo o produto colocado a venda
havia sido comercializado ja na pri-
meira semana. Os gerentes dos su-
permercados solicitaram reposigdo,
porém isto nao foi possivel. Relata-
ram também que alguns consumido-
res retornaram, manifestando o dese-
jo de adquirir novamente o pro-
duto.

Com o presente estudo constatou-
se que a producdo de leite de ovelha e
sua transformacgdo em queijo repre-
senta uma boa alternativa para a pro-
priedade rural; no entanto, mais estu-
dos devem ser conduzidos para confir-
mar 1isto.

O {este de mercado, embora limi-
tado, mostrou que hd boa aceitagio do

queije de leite de ovelha pelo consu-
midor.

Os queijos com pouca espessurd,
apés serem curados por 12 dias, apre-
sentaram-se secos e duros, razao pela
qual devem ser curados por menos
tempo e colocados em embalagens
impermedveis, como Cry-0O-Vac ou
parafina, que paralisam o processo de
desidratagio e de desenvolvimento de
fungos na superficie do produto. Aque-
les com espessura de 8 a 10cm mostra-
ram melhor consisténcia apés 12 dias
de cura.

Adil Knackfuss Vaz, méd. vet. Ph.D., Udesc/
CAV,C.P.281,88502-97( Lages, SC.. Gilberto
Masashi Ide, eng. de alimentos, M.Sc., Udese/
CAV, C.P, 281, 88502-970 Lages, 3C;
Armando Gocks, eng. agr., M.Sc., Udesd/
CAV, C.P. 281, 88502-970 Lages, SC:
Domingos Silvestre dos Santos, técnico
em quimica, Udest/CAV, C.P. 281, 88502-970
Lages., SC:; Fernando Cannella
Pedemonte, eng. agr., M.Sc.. Udese/CAV,
C.P. 281, 88502-970 Lages, SC.
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Assine a revista Agropecuaria
Catarinense e tenha informacgdes
precisas e seguras da sua lavoura
ou pecuaria, sem riscos para vocé
ou sua saude.

@gropccudrio

A revista de maior circulagio no mundo raral.

Rodovia Admar Gonzaga, 1.347, {tacorubi, C.P. 502
Fone: (048) 239-5500
Fax: (048) 239-5597, internet. www epagri.rct-sc.br
E-mail: epagri@epagri.rct-sc.by
88034-901 Florianopolis. Santa Catarina, Brasil

REVISTA AGROPECUARIA CATARINENSE
S“VI, queiram iniciar o servigo de assinatura anual da

revista Agropecuaria Catarinense obedecendo a
forma de pagamento de minha preferéncia.

Nome:
Enderego:_

Bairro: Cidade: UF:

b 12 Fone:

Autorizo o débito a vista ou no meu cartdo de crédito

Data: /! / —

Assinatura:
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