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RESUMO

Aindustrializacdo de lacteos ovinos é recente no Brasil e a producéo é concentrada em regides
de serra, como a Gaucha. O leite ovino possui alto contetdo de sélidos comparado ao bovino,
com maior rendimento na producao de queijo. A producao deste leite sofre variacoes sazonais
e poderia ser estocado até obter uma quantidade suficiente para processamento. O objetivo
deste trabalho foi avaliar parametros microbiologicos e fisico-quimicos no leite proveniente
de seis produtores sob armazenamento refrigerado. O leite foi analisado durante sete dias,
incluindo contagem padrao em placas (CPP), psicrotroficos, coliformes totais e termotolerantes,
Staphylococcus sp. e Staphylococcus aureus, acidez titulavel, pH, atividade de agua e proteina.
Os resultados demonstraram altas contagens microbianas e CPP acima dos limites estabelecidos
pela legislacdo para a maioria das amostras. Contagens de psicrotroficos, coliformes totais e
fecais foram elevadas durante este periodo. A acidez titulavel aumentou ao longo dos dias e o
conteudo de proteina diminuiu. As amostras do produtor B apresentaram menores contagens
microbianas dentre todas testadas. A estocagem a frio torna-se uma alternativa, a curto prazo,
quando ha diminuicdo na producao de leite ovino para beneficiamento a derivados. No entanto,
o periodo de armazenamento refrigerado ndo deve ultrapassar dois dias, devido a deterioracao.

PALAVRAS-CHAVE: Leite; Ovelha; Analise Microbioldgica; Analise Fisico-quimica; Vida de
Prateleira

ABSTRACT

The dairy sheep industry is recent in Brazil and the production is concentrated in mountainous
regions, such as Serra Galcha. Ovine milk has a higher solids content compared to bovine
milk, thus with higher yield in cheese production. Sheep milk production undergoes seasonal
variations and it could be stored until a sufficient quantity is available for processing.
The objective of this study was to evaluate microbiological and physicochemical parameters
in ovine milk from six different producers under refrigerated storage. Milk was analyzed
during seven days, including standard plate count, psychrotrophic bacteria, total and fecal
coliforms, Staphylococcus sp. and S. aureus, titratable acidity, pH, water activity, and
protein content. The results showed high microbial counts and standard plate counts above
those established by legislation for most samples. Psychrotrophic, total and fecal coliforms
counts were increased during this period. Titratable acidity increased over the days, while
protein content decreased. Samples of milk producer B presented the lowest microbial
counts among all tested. Cold storage becomes a short-term alternative when there is a
decrease in sheep milk production for dairy processing. Storage period of refrigerated milk
must not exceed two days due to deterioration.

KEYWORDS: Milk; Sheep; Microbiological Analysis; Physicochemical Analysis; Shelf Life
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INTRODUCAO

A producdo leiteira representa uma importante parcela da eco-
nomia global, porém o continente americano gera apenas cerca
de 0,4% da producao de leite ovino mundial. O continente con-
tribui com 7,2% do nimero de cabecas ovinas, logo uma parcela
muito pequena é destinada a producéo leiteira’. No Brasil, a pro-
ducdo leiteira gera inUmeros empregos em diversas proprieda-
des, com importancia social e econémica??.

Na alimentacdo, o leite é considerado um alimento completo,
altamente nutritivo, contribuindo para funcoes vitais por ser
importante fonte de carboidrato, proteinas e lipidios*. A compo-
sicao do leite varia segundo a espécie do animal. Quando com-
parado ao leite de vaca, o leite de ovelha apresenta grandes
variacoes em relacao a seus componentes. As maiores diferencas
observadas estao relacionadas aos niveis de proteinas, em espe-
cifico a caseina, e de lipideos. O leite de vaca apresenta valores
de 2,6% e 4,2%, enquanto o leite ovino, os valores correspondem
a 3,6% e 7,9%, respectivamente®.

O leite ovino in natura atualmente é destinado em grande parte
para producao de queijo e, em menores propor¢oes, para produ-
cao de outros derivados lacteos®’. Dentre as suas caracteristicas,
destacam-se o alto valor proteico?, elevados teores de sdlidos
totais e gordura, tornando-se ideal para a producao de queijos
com altos valores comerciais®’.

O leite, independentemente da espécie animal produtora, pode
conter uma alta carga microbiana, devido a contaminacao do
animal por varios patogenos, tendo como fonte principal a mas-
tite. A inflamacdo aumenta os percentuais de células somaticas
no leite interferindo em sua qualidade®. Entre as principais bac-
térias vinculadas a mastite estdo: Staphylococcus aureus, Estrep-
tococos, grupo coliformes® e Pseudomonas'. Essa fonte de con-
taminacao pode ser controlada por meio do manejo adequado do
rebanho, além da higienizacdo no momento da ordenha, a qual
reduz a carga microbiana presente no teto dos animais®*. Outro
determinante para a contaminacao do leite sdo as praticas ina-
dequadas no momento da armazenagem e transporte®.

A Instrucao Normativa n° 62, de 29 dezembro de 2011, estabe-
lece o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de leite
cru refrigerado, com valores de referéncia para o leite a ser
processado e comercializado. Segundo esta legislacao, o leite
cru deve ser resfriado até temperatura igual ou inferior a 4°C,
no tempo maximo de 3 h apos o término da ordenha'. A refrige-
racao tem por objetivo evitar o crescimento microbiano e alte-
racoes indesejaveis no leite'.

A qualidade da matéria-prima é um ponto extremamente impor-
tante e também limitante para presenca de microrganismos
patogénicos e deteriorantes no processo de industrializacao de
produtos lacteos®. Assim, a indUstria de laticinios deve buscar
formas de obter o leite e seus derivados com menor contami-
nacao possivel, de forma a garantir a conservacao do produto
e a seguranca do consumidor. A partir disso, este trabalho teve
por objetivo avaliar a qualidade microbioldgica e fisico-quimica
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do leite de ovelha obtido de diferentes produtores da regiao da
Serra Gaucha.

METODO

A producao de leite cru de ovelha da raca Lacaune era desti-
nada a uma indUstria de laticinios, localizada na regiao da Serra
Galcha, a qual possui Selo de Inspecao Federal (S.I.F.). As amos-
tras foram oriundas de seis diferentes propriedades leiteiras que
fornecem sua producédo para este laticinio, obtidas no més de
agosto de 2015, e os produtores foram identificados com letras
de A a F. O leite foi obtido por ordenha mecanizada e coletado
do tanque refrigerado de cada propriedade.

O leite de ovelha foi coletado em frascos estéreis de 80 mL,
de forma a obter ao menos dois frascos de leite por produtor para
cada dia de analise. Os frascos foram imediatamente acondiciona-
dos em caixas isotérmicas com gelo reutilizavel rigido para manter
a temperatura de refrigeracdo e encaminhadas ao Laboratério de
Biologia, da Universidade Federal do Pampa (Unipampa), campus
Itaqui-RS. As amostras foram recebidas e mantidas sob refrige-
racao, com temperatura controlada (5°C + 2,5°C) e monitoradas
durante o periodo de avaliagdo. As analises iniciaram-se 24 horas
apos a ordenha dos animais, durante sete dias consecutivos de
armazenamento, e foram feitas ao menos em duplicata.

Os parametros fisico-quimicos analisados nas amostras de leite
cru refrigerado foram os preconizados pela IN n° 62, de 29 de
dezembro de 2011", incluindo proteina total, acidez, indice
crioscopico e gordura. Além destas, foram determinados pH, ati-
vidade de agua (Aw) e estabilidade ao etanol 72%. As analises
fisico-quimicas seguiram a metodologia descrita pela IN n° 68,
de 12 de dezembro de 2006'. A Aw foi realizada de acordo com
o manual do fabricante AqualLab 4TE'. As demais determinacoes
seguiram metodologias oficiais para pH' e indice crioscopico’®.

Dentre os parametros microbiolégicos analisados estao
a contagem padrao em placas, conforme exigéncia da IN
n® 62/2011", coliformes totais, coliformes termotolerantes,
psicrotroficos, Staphylococcus sp. e S. aureus. As metodolo-
gias seguiram a IN n° 62/2003, de 26 de agosto de 2003, para
a contagem padrao em placas e grupos coliformes totais e
termotolerantes, com o grupo coliformes sendo determinado
pela técnica de tubos multiplos e o nimero mais provavel
analisado na tabela de Hoskins'. Além destas analises, foram
realizadas ainda as contagens de microrganismos psicrotrofi-
cos, de Staphylococcus sp. e S. aureus™. As diluicoes seriadas
utilizadas variaram de 10" a 10°"°.

Osresultados foram organizados em programa Microsoft Excel 2010
para obtencao das médias e desvios padrao da média e os valores
das contagens microbioldgicas foram convertidos em logaritmos.
Os dados foram avaliados pelo programa ASSISTAT 7.7 beta®,
pelo qual foi aplicada analise de variancia seguida pelo Teste de
Tukey ao nivel de 5% de significancia.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

As contagens padrdo em placas (CPP) e de psicrotréficos em leite
ovino cru mantido sob refrigeracao estao apresentadas na Figura 1.

Pode ser observado (Figura 1A) que, embora a refrigeracao
retarde o processo de crescimento microbioldgico, este processo
nao causa a destruicdo microbiana e, com o passar do tempo,
ocorre o aumento da carga microbioldgica dos produtos'>?'.
Ja os picos no grafico, observados no sexto dia para os produ-
tores D, E e F, sdao correspondentes ao resultado incontavel na
maior diluicao realizada (10°). Isso pode ter ocorrido devido a
uma possivel contaminagéo adicional no momento da coleta nas
propriedades, sendo que estes frascos podem ter sido mantidos
abertos mais tempo que o necessario. Acredita-se que a conta-
minacao tenha sido pontual, pois todo o leite foi coletado no
mesmo momento e a contagem para os mesmos produtores foi
menor aos sete dias de refrigeracao.

Considerando-se a CPP no periodo de armazenamento (Figura 1A),
é possivel observar que o leite coletado a partir do produtor B

Contagem Padrao em Placas
(logUFC/mL)
O
o
|
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apresentou contagens proximas ao limite maximo preconizado
pela IN n° 62/2011" e sem grandes variacées. Apenas o valor
médio para o dia 1 (5,60 logUFC/mL) deste produtor excedeu o
limite maximo estabelecido para a regiao Sul (5,48 logUFC/mL)".
As contagens médias observadas em outros estudos foram
4,30 e 4,70 logUFC/mL para leite ovino cru??? e 5,36 logUFC/mL
para leite ovino em silo refrigerado?. Este Ultimo estudo avaliou
o leite durante armazenamento a 4°C, por um a quatro dias e o
padrao de crescimento de mesdfilos ao longo dos dias foi similar
ao do presente estudo. Ao final de quatro dias, a quantificacao
média foi de 6,33 logUFC/mL?%, enquanto o valor médio destes
produtores da Serra Galcha no quarto dia foi de 6,18 logUFC/mL.

A CPP média para os diferentes produtores no dia 1 foi
6,06 logUFC/mL (n = 12), superior aos dos estudos citados e
também ao limite maximo estabelecido pela Unido Europeia
para leite ovino e caprino em tanques de refrigeracao, que é
de 5,70 logUFC/mL**?, Este é um resultado preocupante, visto
que a CPP inclui bactérias que podem ser patogénicas?, além
de indicar que as praticas de higiene no manejo animal foram
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Figura 1. Valores médios de (A) Contagem Padrao em Placas (CPP) e de (B) psicrotroéficos em leite ovino cru refrigerado. As linhas coloridas indicam as
médias obtidas por produtor e as barras sao o desvio padrao da média; a linha tracejada indica o valor maximo permitido pela legislacao para contagem

padrao em placas''.
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deficientes, especialmente no momento da ordenha e por refri-
geracao insuficiente?. A alta CPP é um fator limitante para a
validade do produto, comprometendo a qualidade dos derivados
deste leite?.

As contagens de psicrotroficos (Figura 1B) evidenciam que o leite
do produtor C apresentou valores estatisticamente superiores
na maior parte dos dias de analise. Por outro lado, o declinio
demonstrado no Ultimo dia para o produtor B representa a nao
deteccdo de colonias na menor diluicao (10") avaliada. Este
comportamento pode ser devido a uma menor disponibilidade
de substrato para crescimento microbiano, considerando-se o
tempo avancado de armazenamento, mas nao se pode descar-
tar falta de homogeneizacao na coleta da aliquota para analise.
Embora ndo haja um limite legal para a contagem de psicrotro-
ficos em leite, puderam ser observadas altas contagens, sendo
este um grupo tipicamente presente em alimentos mantidos a
baixas temperaturas®*?. Neste grupo, estdo bactérias potencial-
mente proteoliticas, tais como Pseudomonas, podendo se alojar
nos tanques de transporte, nos refrigeradores dos produtores
ou até mesmo no laticinio?*??, Dados obtidos avaliando leite
bovino cru refrigerado no RS, indicaram contagens de psicrotro-
ficos de 5,00 a 7,62 logUFC/mL (n = 70)%. Estes valores foram
similares aos obtidos no primeiro dia do presente estudo, os
quais variaram de 5,31 a 7,11 logUFC/mL independentemente do
produtor. As contagens de psicrotroficos em amostras coletadas
no silo de um laticinio, proveniente de ovelhas leiteiras de Leon,
Espanha, revelaram valores médios de 6,40 logUFC/mL (n = 130)
e de 7,77 logUFC/mL ao final de quatro dias*. Na presente ava-
liacdo, o valor médio de psicrotroficos entre os produtores foi
de 6,02 logUFC/mL (n = 12) no primeiro dia, de 6,09 logUFC/mL
(n = 12) no quarto dia e de 5,86 logUFC/mL (n = 84) no total
das amostras, indicando valores compativeis com obtidos para
rebanhos ovinos.

O leite cru mantido em temperaturas de refrigeracao pode
apresentar varias bactérias dos géneros Enterococcus, Lac-
tococcus, Streptococcus, Leuconostoc, Lactobacillus, Micro-
bacterium, Oerskovia, Propionibacterium, Micrococcus, Pro-
teus, Pseudomonas, Bacillus e Listeria, bem como as que
fazem parte do grupo coliformes®?¢28, De qualquer forma,
altas contagens de psicrotroficos nao so6 em leite ovino, mas
também em bovino, sinalizam a necessidade de criacao de
mecanismos de controle para evitar que um produtor acar-
rete a contaminacdo do silo de armazenamento e também
problemas no beneficiamento?.

A verificacdo dos grupos coliformes totais e termotolerantes
e de Staphylococcus sp. em leite ovino refrigerado esta apre-
sentada na Tabela 1. Observa-se que, no primeiro dia, apenas
os produtores B e F apresentaram valores de coliformes totais
reduzidos em relacdo aos demais, com valores iguais ou proxi-
mos aos maximos quantificados pela técnica utilizada. Embora
a legislacao nédo apresente parametro de coliformes para leite
cru, é importante salientar que o grupo coliformes totais € um
bom indicador das condi¢des higiénicas na obtencao do leite
e os coliformes termotolerantes das condi¢des sanitarias do
leite in natura®'.
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Ja os dados de coliformes termotolerantes (Tabela 1) foram
menores em todos os produtores, quando comparados aos de
coliformes totais. Entretanto, o produtor C destacou-se com
nimero elevado de contaminacdo. Este grupo representa um
perigo iminente, quando o leite nao for pasteurizado de forma
correta, pelo risco de acarretar doenca ao consumidor final?"2.
0 valor médio de todas as amostras foi 2,51 logNMP/mL (n = 36)
para coliformes totais e 0,85 logNMP/mL (n = 36) para termo-
tolerantes. Os valores obtidos em outros estudos com leite de
ovelhas Lacaune no RS determinaram 2,04 a 2,34 logNMP/mL
para coliformes totais e 2,04 logNMP/mL para termotoleran-
tes??2, Ja os valores encontrados em outro estudo com leite
ovino, obtido em silo de armazenamento refrigerado, foram
3,45 logUFC/mL para coliformes totais e 2,38 logUFC/mL para
Escherichia coli*.

Os dados observados sao preocupantes, pois demonstram que a
higienizacao dos locais de ordenha, dos equipamentos ou durante
o processo de ordenha era feita de forma inadequada, o que pre-
judica a qualidade do leite ordenhado, reduzindo sua vida de
prateleira e comprometendo a producao de derivados?'?’. Desta
forma, medidas como ordenhar em local limpo, utilizar agua
potavel para lavar os tetos dos animais e os equipamentos, além
de mergulhar os tetos do animal em solucao desinfetante antes e
apos a ordenha podem minimizar a contaminacao??’, proporcio-
nando um produto com maior qualidade e revertendo em maior
valor de pagamento por litro para o produtor?.

A determinacdo da presenca de Staphylococcus sp. (Tabela 1)
indicou contagens elevadas, sendo que os valores médios foram
3,01 logUFC/mL, no primeiro dia, e 3,98 logUFC/mL no sétimo
dia de refrigeracao, superiores aos observados em outro tra-
balho com Staphylococcus aureus em leite ovino de silo refri-
gerado, com valores entre 2,62 a 2,92 logUFC/mL?. Nao foi

Tabela 1. Avaliacao de coliformes totais, termotolerantes e de
Staphylococcus sp. no primeiro e ultimo dias de conservacéo do leite de
ovelha sob refrigeracao.

Pr9dutor Colifor.mes Coliformes Staphylococcus sp.
(dla.de : totais termotolerantes (logUFC/mL)
refrigeragéo) (logNMP/mL) (logNMP/mL)

A1) Maior que 3,04*  Menor que 0,48° 4,45 + 0,45*
A(7) Maior que 3,04* Menor que 0,48° 4,35 + 0,072
B (1) 2,20 + 0,84% 1,30 £ 0,33 1,81 +1,80°
B (7) 0,96 + 0,40* 0,48 + 0,00° 4,26 + 0,182
c(1) Maior que 3,04? 2,75 + 0,292 2,66 + 2,652
C(7) Maior que 3,04? 2,71 £ 0,332 3,90 + 0,012
D (1) Maior que 3,042  Menor que 0,48° 4,46 + 0,232
D (7) 2,61 £ 0,43 Menor que 0,48° 4,17 + 0,262
E(1) Maior que 3,042 0,72 + 0,24 3,66 + 0,182
E(7) Maior que 3,042 0,52 + 0,04° 2,01 £ 2,00°
F (1) 0,96 + 0,40 ® 0,52 + 0,04° n.d.x

F (7) 0,56 + 0,00° Menor que 0,48° 5,19 + 0,192

Valores médios + desvio padrao da média (n = 2); Letras diferentes
na mesma coluna indicam diferenca estatisticamente significativa

(p < 0,05); *n.d. ndo detectado na menor diluicao 10"
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observada contagem no dia 1 para o leite do produtor F, ao con-
trario dos demais, o que pode indicar melhor manejo sanita-
rio neste rebanho, visto que Straphylococcus estd comumente
envolvido em mastite e pode contaminar o leite produzido®.
A investigacao da presenca de S. aureus em leite cru de ove-
lha da raca Lacaune em outros estudos demonstrou contagens
de 3,52 e 4,28 logUFC/mL*2, Um estudo de prevaléncia de
Staphylococcus como causa de mastite em rebanhos leiteiros,
em fazendas do Egito verificou a presenca de S. aureus em 50%
(n = 40) dos isolados, 20% de Staphylococcus cohnii e 10% de
Staphylococcus lugdunensis como os mais prevalentes em casos
de mastite em ovelhas®. Outro estudo similar foi realizado com
cabras, no Brasil, e a prevaléncia para S. aureus foi de 26,7% (n =
86), Staphylococcus intermedius foi 16,3%, com os estafilococos
coagulase negativa como os mais prevalentes (51,2%)%.

As contagens elevadas de S. sp. indicam que as condicoes de
higiene no momento da ordenha eram deficitarias ou que a
saude do animal estava prejudicada, pois poderiam estar com
mastite>?%3', Tais espécies podem causar perdas econémicas
substanciais, resultando em diminuicao da producao de leite,
afetando a producao industrial e com possivel risco ao consumi-
dor’. A quantidade elevada de S. sp. pode estar associada a pre-
senca de S. aureus no leite, fato verificado em apenas duas das
amostras avaliadas. As contagens foram 2,51 + 0,33 logUFC/mL
para o produtor E, no dia 1, e de 3,46 + 0,01 logUFC/mL para
o produtor C, no dia 7. Sabe-se que este microrganismo pode
produzir toxina estafilococica e causar intoxicacdo alimen-
tar?¢3', mostrando-se necessario um acompanhamento do reba-
nho destes produtores e um controle rigido da refrigeracao do
leite para evitar a proliferacdao do microrganismo e producao
da toxina.

Os resultados das analises de acidez titulavel e de teor de pro-
teina em leite ovino cru refrigerado estdo demonstrados na
Figura 2. Pode-se observar, no dia 1 (Figura 2A), que apenas os
produtores A, B e E apresentaram leites com valores de acidez
titulavel dentro dos limites estabelecidos para a legislagao bra-
sileira que é de 0,14 a 0,18 gramas de acido lactico por 100 mL.
Com o passar dos dias, ocorreu um aumento da quantidade de
acido lactico nas amostras para todos os produtores. O leite
do produtor A manteve a acidez mais baixa ao longo dos dias
e houve um aumento estatisticamente significativo entre os
dias 1 e 7 deste produtor. De uma maneira geral, os produtores
C, D e F tiveram os piores valores de acidez do comeco ao fim das
analises, desta forma nao se enquadrando em nenhum momento
com os valores determinados pela legislacao. De acordo com
estudos realizados com leite ovino na Serra Galcha®? e com ragas
da Europa®, a acidez variou de 0,22 a 0,25 g de acido lactico
por 100 mL de leite, enquanto na regiao Metropolitana de Porto
Alegre? o valor médio foi de 0,15 g de acido lactico por espaco
100 mL de leite. Estes trabalhos anteriores desenvolvidos no Bra-
sil também utilizaram a raca Lacaune. O valor médio obtido com
todas as amostras foi de 0,19 g de acido lactico por 100 mL de
leite (n = 84), proximo ao citado em outros estudos.

Os resultados constatam a tendéncia de acidificaco do leite refri-
gerado (Figura 2A), podendo ser ocasionado por contaminacao
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microbiolégica que faz com que a acidez da matéria-prima
aumente, devido a producéo de acido latico por microrganismos.
Fazendo-se um comparativo com um estudo sobre o rendimento
da coalhada obtida de leite fresco, resfriado e congelado de ove-
lha da raca Lacaune, pode-se observar que o soro obtido do leite
resfriado a 5°C por sete dias apresentou acidez mais elevada com-
parada com as demais, provavelmente devido a uma possivel con-
taminacao microbioldgica durante o processo de refrigeracao™.

A Figura 2B demonstra que nos dois primeiros dias todos os leites
avaliados apresentaram valores médios acima do minimo de 2,9%
de proteina''. A partir deste periodo, os valores ficaram estatisti-
camente inferiores comparados aos dias 1 e 2. Além disso, houve
uma queda acentuada no dia 3 para os produtores B e C, apesar de
nao ter sido observada uma contagem aumentada para psicrotrofi-
cos ou mesofilos nestes mesmos pontos, podendo-se atribuir este
teor proteico diminuido a uma falta de homogeneizacdo na coleta
da amostra ou da aliquota para analise. Nos dias 6 e 7, é possivel
observar valores muito baixos e que comprometem a qualidade
e rendimento industrial. O teor médio de proteina para todos os
produtores no primeiro dia de refrigeracao foi de 5,99% (n = 12),
mantendo-se assim no segundo dia e diminuindo a partir do terceiro
dia. Se considerarmos este valor médio, esta acima do relatado em
estudos para leite ovino Lacaune fresco produzido no Brasil, com
teores relatados desde 5,70%2, 5,52%%, 5,27%*, 4,93%> a 4,46%',
porém abaixo do observado em ovinos da Europa, com 6,56% na Ita-
lia’* e 6,20% para diferentes racas europeias®2. No entanto, o valor
médio apos sete dias foi de 3,71% (n = 84), bastante inferior ao
obtido em outro estudo com leite de ovelha da mesma regiao, man-
tido sob refrigeracao durante sete dias, com média 5,26% (n = 12)*.

A deterioracao e consumo da proteina foram acentuados nos dois
ultimos dias de analise, indicando o consumo excessivo deste
substrato. Isso pode ter ocorrido devido a uma contaminacao
bacterioldgica, causada por microrganismos proteoliticos. A pro-
tedlise pode ser atribuida as bactérias psicrotroficas e a mais
conhecida por este efeito é a Pseudomonas?. Como observado
anteriormente, altas contagens de psicrotroficos acompanharam
todo o periodo de estocagem refrigerada (Figura 1B).

Outros microrganismos destacam-se por utilizar a lactose como
substrato e produzirem acido lactico, assim acidificando o meio
e precipitando nutrientes, como a caseina>'. A avaliacdo da
estabilidade do leite ovino ao etanol 72% revelou que nos dias 6
e 7 houve formacao de grumos nos leites de todos os produtores,
de média a grande quantidade, apontando que além do contedo
de proteina, sua estabilidade também foi comprometida. Além
das ja citadas, outras bactérias proteoliticas que podem estar
envolvidas neste processo podem ser Lactobacillus e Enteroco-
cus®®%, Embora bactérias psicrotroficas tenham uma correlacao
com a atividade proteolitica, isto ndo foi observado em trabalho
prévio com leite bovino?, podendo a propria microbiota do leite
ser um fator degradante das proteinas®’.

Os dados de pH e atividade de agua em leite de ovelha, do primeiro
ao Ultimo dia de conservacdo, sao apresentados na Tabela 2.
Os valores de pH variaram entre 7,04 e 7,35, com valor médio de
7,13 (n = 84). Os valores para pH citados em estudos anteriores
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Figura 2. Valores médios de (A) acidez titulavel e de (B) proteina em leite ovino cru mantido sob refrigeracdo. As linhas coloridas indicam as médias obtidas
por produtor e as barras sao o erro padrao da média; a linha pontilhada indica o valor minimo e a linha tracejada o valor maximo, definidos em legislacao'.

foram 6,272 e 6,53% para raca Lacaune, 6,70 para Corriedale’
e variando de 6,51 a 6,85 para racas europeias®. A elevacao do
pH, superior a 6,7 e mesmo a 7,0, pode estar associada a altera-
coes provocadas pela mastite, com impacto econémico negativo e
mudancas na composicao fisico-quimica do leite®. Alteragdes nos
valores de acidez e do pH do leite ovino podem afetar o processo
de coagulacdo e também a capacidade de retencao de agua da
massa, influenciando o processo de dessoramento, o tamanho dos
granulos de coagulo formados, a textura e o crescimento micro-
biano no queijo™.

A atividade de agua no leite permaneceu alta em todo o periodo,
com valor médio de 0,9822 (n = 84), e pode-se observar peque-
nas variacoes entre os produtores, mas nenhuma estatistica-
mente significativa. Sabe-se que concentracao alta de umidade
no leite diminuira seu rendimento por menor teor de sélidos e
elevara a atividade de agua, favorecendo a contaminacgéo e as
reacoes de degradacao’.

0 indice crioscopico e o teor de gordura foram obtidos através
de dados de controle de laticinio, com excecao do produtor E. Os
seguintes valores foram observados para cada produtor: -0,578°H no
A; -0,565°H no B; -0,563°H para o C; -0,564°H para o D; e -0,569°H

http://www.visaemdebate.incgs.fiocruz.br/

Tabela 2. Avaliacao de pH e a atividade de agua (Aw) do leite de
diferentes produtores mantido sob refrigeracao.

Produtor (dia de

refrigeracao) B by

A1) 7,15 + 0,02¢% 0,9916 + 0,0023°
A(7) 7,15 + 0,02% 0,9900 + 0,0034°
B (1) 7,22 +0,01° 0,9900 + 0,0002°
B (7) 7,30 + 0,012 0,9900 + 0,0004°
() 7,13 + 0,019 0,9902 + 0,0006°
C (@) 7,26 + 0,012¢ 0,9873 + 0,0010°
D (1) 7,10 + 0,02 0,9904 + 0,0014°
D (7) 7,35+ 0,047 0,9866 + 0,00182
E (1) 7,26 + 0,012 0,9897 + 0,00112
E (7) 7,28 + 0,012¢ 0,9930 + 0,0061°
F (1) 7,04 + 0,01° 0,9887 + 0,0018°
F(7) 7,19 + 0,01 0,9857 + 0,0004°

Valores médios + desvio padrao da média (n = 2); Letras diferentes na
mesma coluna indicam diferenca estatisticamente significativa (p < 0,05)
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para o F. Estes resultados estao acima dos limites estipulados pela
legislacao, que determina valores de -0,530°H" a -0,550°H"'. Valo-
res elevados da ordem de -0,55°C e -0,59°C foram observados em
amostras de leite de ovelhas Lacaune, em Cascavel-PR*. Os pontos
de congelamento esperados para leite de ovelha sao em torno de
-0,535°H, sendo que valores abaixo deste podem ser indicios de
fraude por adicéo de agua ao leite®.

Os teores de gordura por produtor foram: 7,30% no A; 6,26% no B;
6,81% para o C; 9,42% para o D; e 6,58% para o F, obtendo-se um
valor médio de 7,27 + 0,87% entre todos os produtores. Os valores
obtidos para amostras de leite de ovelha Lacaune em outros
estudos foram inferiores, de 6,47%%, 6,70%* e 6,84%®. O teor de
gordura tem relacao direta com o rendimento do queijo e com
sua textura, e o leite com maiores concentracdes de gordura é
indicado para a producao de queijos com pasta mole®. Este valor
elevado de gordura observado nas amostras de leite representa
ganho na cadeia produtiva, ja que o produtor recebe remuneracao
maior pelo leite e a indUstria consegue produzir mais derivados,
inclusive aproveitando o excedente apos o desnate do leite.
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