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RESUMO - Em muitos paises, o leite de ovelha é considerado uma iguaria e os produtos elaborados com este
leite ganharam espaco no mercado de lacteos devido a qualidade, alto rendimento e valor nutricional. Seu alto
valor nutricional refere-se as maiores concentragdes de proteinas, gorduras, vitaminas e minerais essenciais quando
comparados ao leite de outras espécies. A qualidade de um produto alimenticio est& diretamente ligada a qualidade
da matéria-prima empregada na sua producéo. Devido a isso, este trabalho teve como objetivo avaliar o leite de
ovelha fresco da raca Lacaune em diferentes estages do ano. Realizou-se andlises fisico-quimicas de pH, acidez
titulavel, lactose, proteinas, lipidios, extrato seco e cinzas. Além das analises microbioldgicas de mesofilos
aerobios estritos e facultativos viaveis e os psicrotréficos. Os teores de lactose, proteinas e de extrato seco total
ndo diferiram significativamente nas esta¢cBes do ano. Entretanto, os teores de lipidios, cinzas, extrato seco
desengordurado, pH e acidez titulvel apresentaram diferenca significativa (p<0,05) entre as esta¢cdes do ano. Em
relacdo as contagens microbiolégicas os valores foram mais elevados no outono, diminuindo significativamente
no inverno. Portanto, verificou-se que a maioria das caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas do leite de
ovelha foi influenciada pela estacdo do ano.

Palavras-chave: leite de ovelha, qualidade, mesofilos, psicrotréficos.
1 INTRODUCAO

Os primeiros ovinos com aptiddo leiteira chegaram ao Brasil em 1992. A raca Lacaune, provinda da
Franca, se mostrou apta as condi¢des do sul do pais, tais como clima e alimentacdo (BRITO et al., 2006). Seu pico
de lactacdo é em torno dos 30-35 dias pos-parto, podendo produzir até 4 litros de leite por dia. No restante do
periodo de lactacdo, de aproximadamente 150 dias, a producdo média é de aproximadamente 1,9 litros por dia
(ROHENKOHL et al., 2011).



!

/

bp

' Universidade nari; Nto )
‘de Passo Fundo Industrias Sustentaveis -

-

)

¢ SIMPOSIO DE >10e11demaiode20i;§ ;
AL'MENTOS N Centro de Eventos

Refinarias de Alimentos da UPF - Campus |

7
/
I ®

S

Segundo Penna (2011), ovinos da raca Lacaune apresentam uma producéo de até 165 kg de ieite, c&n
duracdo de seis meses e com 6% de gordura. Devido a esse fato, essa raca tem sido utilizada por ovinocultores de
Santa Catarina para a producgéo de leite obtendo grande sucesso na atividade. Aproximadamente 70% do rebanho
deste estado é formado por ovelhas da raga Lacaune (ACCO, 2012).

Em muitos paises o leite de ovelha é considerado uma iguaria, € os produtos elaborados com este leite
ganharam espago no mercado de lacteos devido a qualidade, alto rendimento e valor nutricional. O alto valor
nutricional refere-se as maiores concentracdes de proteinas, gorduras, vitaminas e minerais essenciais, quando
comparados ao leite de outras espécies (BALTHAZAR et al., 2017; PARK et al., 2007). O leite de ovelha possui
sabor e aroma doce suave, textura cremosa devido a presenca de pequenos glébulos de gordura dispersos no leite,
tornando-o mais facilmente digerido (PARK et al., 2007). Devido as suas caracteristicas é muito utilizado na
producdo comercial ou artesanal de queijos finos e iogurtes, sorvetes e em menor proporcdo na forma de leite
fluido (PENNA, 2011).

Nesse sentido, a qualidade da matéria-prima € muito importante ao ser empregada na producdo de
derivados lacteos. Assim, este trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e
microbioldgicas do leite de ovelha fresco da raca Lacaune em diferentes estagdes do ano.

2 MATERIAL E METODOS

As amostras de leite de ovelha da raca Lacaune foram coletadas em abril e agosto de 2017,
correspondendo as estagdes outono e inverno, respectivamente. Fornecido pela Cabanha Trés Leites de Lajeado
Grande/SC. As amostras foram transportadas até a Universidade em embalagens plasticas devidamente
higienizadas, acondicionadas em caixas térmicas contendo gelo em seu interior e posteriormente fracionadas e
acondicionadas em frascos de polipropileno contendo 100 mL de amostra.

As analises fisico-quimicas realizadas no leite de ovelha fresco foram pH, realizada em pHmetro Medidor
de pH mPA210, e as demais analises tais como acidez titulavel (método A), lactose (Glicidios redutores em lactose,
método A: Lane-Eynon), proteina (Nitrogénio total, método de Kjeldahl), lipidios (Método C: Butirométrico para
leite fluido), extrato seco (extrato seco total e desengordurado, método a: gravimétrico) e cinzas (Residuo mineral
fixo) conforme a Instrugdo Normativa N° 68 (BRASIL, 2006). A contagem de microrganismos mesofilos aerobios
estritos e facultativos viaveis foi realizada conforme Instrucdo Normativa N° 62 (BRASIL, 2003) e os

pscicrotroficos de acordo com Silva et al. (2007).
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta as caracteristicas fisico-quimicas do leite de ovelha fresco em diferentes estacdes
do ano. Os teores de lactose, proteinas e de extrato seco total ndo apresentaram diferenca significativa (p<0,05)
entre as amostragens de leite de ovelha realizadas nas diferentes estac6es. O teor de lactose encontrado foi menor
do que a média encontrada por Brito et. al (2006) 4,76% para mesma raga, coletado no Rio Grande de Sul. Chagas
(2017) encontrou teores de lactose de 2,77% e 3,37% e 16,09% e 16,43% de extrato seco total em agosto e

novembro, respectivamente. Teores semelhantes ao encontrado neste trabalho.
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lipidios, 0,22% de acidez, pH 6,58 e 0,89% de cinzas para a mesma raga e mesma regido de coleta do leite deste

Hanauer et al (2016) encontraram os valores médios de 4,84% de lactose, 5,04% de proteina,‘6,7

trabalho, no entanto em periodos diferentes. Estes teores sdo semelhantes ao presente trabalho, apenas a lactose
teve valores inferiores da média encontrada pelos autores.
Faccia et al (2015) obtiveram pH 6,62, 6,2% de lipidios 5,3% de proteina, sendo valores semelhantes ao
encontrado no presente trabalho, a partir de racas de ovelha Sarda, Leccese, e Comisana, provindas da Italia.
Tabela 1- Analises fisico-quimicas do leite de ovelha fresco

Lactose Lipidios  Proteinas Acidez pH EST ESD Cinzas
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (%)

Outono  3,85+0,06* 6,50+0,01* 5,00+0,16* 0,20+0,01* 6,45+0,01* 16,53+0,01* 10,08+0,01* 0,86+0,01*

Inverno 3,88+0,12% 7,20+0,14° 4,78+0,31% 0,27+0,01° 6,36+0,01° 16,52+0,05% 9,32+ 0,05° 0,94+0,01°

EST (Extrato Seco Total), ESD (Extrato Seco Desengordurado). Médias + desvio padrdo seguidas de letras minusculas iguais
em cada coluna ndo diferem significativamente (p<0,05) em relacéo as andlises entre os periodos de coleta do leite de ovelha
(Teste de Tukey).

Os teores de lipidios, cinzas, extrato seco desengordurado, pH e acidez titulavel apresentaram diferenca
significativa (p<0,05) entre as amostragens de leite de ovelha realizadas nas diferentes estacfes. O teor de lipidios
e cinzas do leite foi maior no inverno, consequentemente, o teor de extrato seco desengordurado foi menor. Estes
teores séo influenciados pela alimentacdo do animal devido a sazonalidade, manejo e fase da lactacédo (BRITO,
2003; PARK et al, 2007).

A acidez e o pH do leite de ovelha apresentaram diferencas significativas e valores condizentes, devido
ao aumento da acidez e a diminuicdo do pH, ja que um parametro afere o outro baseando-se na producgéo de &cido
latico pelas bactérias (CALEFFE, 2015). A acidez do leite esté relacionada com a concentracéo de didxido de
carbono, proteina, fosfato e citrato do mesmo (ASSENAT, 1991), Brito (2006) constatou 0 aumento da acidez do
leite durante o periodo de lactacdo de ovelhas da raca Lacaune criadas no Rio Grande do Sul, com valores de 0,23
no inicio e 0,28 em 140 dias de lactacdo.

Os valores encontrados no presente estudo estdo condizentes com a literatura, visto que a composicao
quimica do leite de ovelha pode variar conforme a dieta, raga, individuos, paridade, estacdo do ano, nutrigdo,
manejo, condi¢des ambientais, localidade, estagio da lactacdo e estado de salde do Ubere (PARK et al, 2007;
CLEYSetal., 2014).

As contagens microbioldgicas do leite de ovelha fresco no outono e inverno so apresentadas na Tabela 2.

Tabela 2- Analises microbioldgicas do leite de ovelha fresco

Meséfilos Psicrotréficos
Estacdo do ano
(log.UFC.mL™) (log.UFC.mL™1)
Outono 4,48 + 0,012 3,70+ 0,012
Inverno 3,98 +0,01° 3,59 + 0,01°

Meédias + desvio padréo seguidas de letras minusculas iguais em cada coluna ndo diferem significativamente (p<0,05) em
relacdo a cada analise entre as estagdes analisadas do leite fresco (Teste de Tukey).
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As contagens de mesofilos e psicrotréficos apresentaram diferenca significativa (p<0,05) entre as

amostragens de leite de ovelha realizadas nas diferentes estacdes. A diminuicdo da contagem dos meséfilos pode
ser influenciada pela temperatura, quanto mais baixa, menor a contagem. Segundo a EPAGRI (2017), em abril de
2016 as temperaturas médias para a regido Oeste de Santa Catarina foram em torno de 20 — 22°C, ja para agosto
do mesmo ano, as temperaturas médias foram de 14 — 16 °C. O boletim ambiental para 2017 ainda néo foi
informado.

Ja a contagem de psicrotréficos, apresentou uma reducdo inferior, quando comparada a de mesofilos,
visto que as bactérias psicrotrdficas estdo relacionadas com as condi¢des de higiene da ordenha. Além disso, estas
bactérias crescem em temperaturas de refrigeracdo inferiores a 7°C, produzindo enzimas proteoliticas e lipoliticas
termo resistentes, as quais deterioram o leite (DEETH, 2006). Em boas condi¢des de higiene, menos de 10% da
microflora total é representada por psicotropicos, em comparagdo com um valor superior a 75% em condi¢des ndo
higiénicas (SUHREN, 1989). Entretanto os mesofilos desenvolvem-se na faixa de 25 °C a 30 °C, 0s mesmos
fermentam a lactose causando a acidificacdo do leite.

Faccia et al (2015), utilizaram ragas de ovelha Sarda, Leccese, e Comisana, na Italia e encontraram
contagem de mesdfilos de 5,01 log.UFC.mL™. A contagem de mesdfilos e de psicrotréficos de Chagas (2017) foi
de 5,21 e 5,19 log.UFC.mL™?, respectivamente. Os valores encontrados neste trabalho sdo inferiores aos
encontrados pelos autores, no entanto todos estdo dentro dos padrdes permitidos pelo regulamento N.° 853/2004
da unido europeia, que permite contagem de bactérias totais inferiores a 5,69 log.UFC.mL™, visto que no Brasil

ainda ndo hé legislacdo especifica para o leite de ovelha.

4 CONCLUSAO

As caracteristicas do leite de ovelha avaliadas neste estudo mostraram que os teores de lactose, proteinas
e de extrato seco total ndo diferiram significativamente com as diferentes esta¢cBes do ano. Entretanto o teor de
lipidios, cinzas, extrato seco desengordurado, pH e acidez titulavel apresentaram diferenca significativa (p<0,05)
entre as amostragens de leite de ovelha realizadas nas diferentes estagcdes. As diferencas podem ser causadas por
diversos fatores entre eles, a alimentacdo, periodo de lactagdo e manejo animal.

A avaliagcdo microbioldgica é de suma importancia para a conservacgao e uso do leite na elaboragdo de
derivados. No presente estudo a contagem microrganismos mesofilos e psicrotroficos foi mais elevada no outono,
0 que mostra que as baixas temperaturas do inverno podem ter auxiliado no controle do desenvolvimento
microbiano. Verifica-se que a maioria das caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas do leite de ovelha sdo

influenciadas pelas esta¢es do ano avaliadas no presente trabalho.
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