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RESUMO

Este trabalho teve como principal objectivo comparar as caracteristicas fisicas-quimicas e
sensoriais do Queijo de Castelo Branco (DOP), produzido a partir de leite de ovelha de raga
Merino da Beira - Baixa e a partir de leite da raga Lacaune.

Para isso, foram efectuadas analises fisico-quimicas e foi determinado o rendimento
queijeiro ao leite, proveniente das duas ragas de ovinos, acompanhou-se a evolugdo dos
queijos ao longo do tempo de maturagdo (0, 14, 28 e 42 dias), sendo feita a analise sensorial
aos queijos com 42 dias.

A analise estatistica permitiu tirar algumas conclusdes em relagdo a composic¢io do leite, em
que se verificaram diferengas significativas (p <0,05) em relagdo a proteina e caseina,
estando estes parametros em maior concentragio no leite do Merino da Beira Baixa.

Quanto a comparagdo da evolugdo dos queijos ao longo da maturacao, entre as duas ragas so
foram encontradas diferengas significativas (p<0,05) em relagio ao teor proteico.

Ao longo do tempo de maturacdo, nos queijos da raca Lacaune verificaram-se diferencas
significativas (p<0,05) nos teores de Proteina, Gordura, EST, Humidade, Cloretos, aW, pH ¢
Peso. Nos queijos da raca Merino da Beira Baixa verificaram-se diferencas significativas nos
teores de Proteina, Gordura, EST, Cloretos, pH e Peso.

Em relagdo ao rendimento queijeiro e andlise sensorial dos queijos com 42 dias de maturacio
a raca Merino da Beira Baixa apresentou classificagdo superior.

Conclui-se assim, que o leite da raca Merino da Beira Baixa possui caracteristicas

qualitativamente superiores, conferindo ao Queijo de Castelo Branco caracteristicas Unicas.

Palavras-chave: Leite; Queijo; Merino da Beira Baixa; Lacaune.



