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1 - INTRODUCAO

No Distrito de Castelo Branco a exploragdo de ovinos € a sustentagdo econdémica da lavoura da
regido.

Por razdes de poupancga e por tradigdo € a exploragdo do leite ¢ producéo de queijo, a que maior
éxito tem tido até hoje na zona.

O interesse regional justifica plenamente o desenvolvimento de acc¢des, que defendam e
promovam a alta qualidade dos queijos, aqui produzidos.

A normalizagio dos queijos ¢ a demarcagdo da area da sua produgdo, indicam quais as
caracteristicas que um determinado tipo de queijo deve reunir, pois sdo instrumentos indispensaveis a
defesa e promog¢do dos mesmos. Foi necessario fazé-lo, devido a entrada de Portugal no Mercado
Comum Europeu, pois poderia haver “invasdo” de queijos produzidos em Frang¢a, Dinamarca, Holanda,
etc., com as nossas designagdes (Vieira e Robalo, 1987).

Os queijos tradicionais de ovelha sdo produtos, que se forem convenientemente valorizados e
protegidos, poderdo concorrer com os queijos estrangeiros de alta qualidade e, que irdo aparecer em
quantidade no nosso mercado interno (Silva, 1986).

Assim, este trabalho no final do curso tem como objectivo principal, o contribuir para o estudo da
tecnologia do queijo a “ovelheira” de Castelo Branco e das suas caracteristicas fisicas, quimicas e
microbioldgicas.

Pode dizer-se que este queijo ¢ muito exigente em termos de cura, requerendo baixas
temperaturas ¢ altas humidades relativas.

A area demarcada deste queijo que esta perfeitamente definida, ndo é tdo pequena, que ndo
permita satisfazer uma possivel exportagdo, ainda assim ndo ¢ demasiado alargada o que nesse caso
poderia dar origem a produtos incaracteristicos, de inferior qualidade, consequentemente com
classificagdes baixas por parte da entidade certificadora, com 0s respectivos prejuizos econémicos para
a producdo. Devera ser tanto quanto possivel homogénea no que se refere a condigdes climatéricas,
solos e pastagens.

Para a realizagdo deste breve trabalho, com base no estudo do queijo a “ovelheira” de Castelo
Branco, foram assistidas por nés, trés queijeiras situadas na Zona Demarcada dos queijos da Beira
Baixa.

A queijeira nimero 1 que visitimos € do Sr. Francisco Amaro Lopes, situada em Alcains; a
nimero 2 do Sr. Simdo Lopes, também de Alcains e a nimero 3 do Sr. Rui Roldo Preto, localizada em
Soalheira.

A componente pratica do trabalho de estagio teve inicio em 90/04/05 e terminou em 90/06/12.



