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Objetivo: Avaliar o comportamento do leite de ovelha conservado sob refrigeracdo a 4 °C, no
periodo de 10 dias sem tratamento térmico preliminar, em relacdo a acidez, pH e contagem
microbiana, a fim de determinar o seu tempo de conservacgao.

Metodologia: As amostras de leite de ovelha da raga Lacaune, foram gentilmente fornecidas pela
Cabanha Trés Leites /SC, em marco, abril e agosto de 2017. O leite de ovelha foi acondicionado
em frascos de polipropileno contendo 100 mL de amostra e mantido sob refrigeragcdo em estufa
incubadora (BOD) (Lucadema, LUCA-161/01) a 4 °C. Analisou-se os parametros de pH (método
n° 4022), acidez (método titulométrico n° 947.05), s6lidos totais (ST) (método n° 990.20),
solidos ndo gordurosos (SNG) (método n° 990.21), cinzas (método gravimeétrico n° 935.42),
proteina (método micro - Kjeldahl para nitrogénio total n® 991.20, utilizando o fator de corre¢do
6,38 e gordura (método de Gerber n° 2000.18) (AOAC, 2016), lactose (método de glicidios
redutores em lactose) (LANE; EYNON, 1923). A contagem total de micro-organismos aerobios
mesofilos (MORTON, 2001) e a contagem total de micro-organismos aerdbios psicrotroficos
(COUSIN et al, 2001). Os resultados obtidos foram submetidos a anélise de variancia (ANOVA)
e teste de comparacdo de média de Tukey a 5% de significancia (p<0,05), software
STATISTICA® 10.0.

Resultados e Discussdo: As caracteristicas do leite de ovelha, valores médios e desvio padrao
obtidos a partir das bateladas coletadas foram: gordura 6,10 + 0,07 (%), proteina 5,01 + 0,21 (%),
lactose 4,57 + 0,09 (%), cinzas 0,90 + 0,03 (%), ST 16,42 + 0,16 (%), SNG 10,27 + 0,22 (%). A
Tabela 1 apresenta a avaliacdo a contagem microbiana no periodo de 10 dias de refrigeracdo do
leite de ovelha. A contagem total de micro-organismos aerébios mesoéfilos e psicrotroficos
apresentaram correlacdo entre os parametros de pH (-0,83; -0,91) e acidez (0,85; 0,91),
respectivamente. Indicando que com o aumento da contagem microbiana, ocorre alterac6es de pH
e de acidez, que refletem nos padrdes de qualidade do leite. A contagem de mesofilos a partir do
tempo 6 dias em relacdo ao leite fresco, diferiram significativamente (p<0,05), apresentando
crescente aumento juntamente com a contagem de psicotrépicos com correlacdo (0,96) entre eles,
ja a acidez apresentou correlagdo (-0,94) com o pH.
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Tabela 2. Avaliacdo da influéncia da contagem total de micro-organismos aerdbios mesdfilos e
psicrotréficos ao longo do periodo de 10 dias de refrigeracdo do leite de ovelha.

Mesoéfilos Psicrotroficos

Tempo (dias) (log.UFC.mL") (log.UFC.mL") pH Acidez (%)
1 4,35 + 0,332 3,65 + 0,05° 6,45 + 0,102 0,19 + 0,022
2 4,45 +0,71%9 4,00 + 0,04% 6,47 + 0,022 0,21 < 0,012
3 4,55 + 0,82 4,02 + 0,08 6,45 + 0,042 0,21 + 0,012
4 448 + 0,164 453+ 0,07 6,43 + 0,04% 0,21 < 0,012
5 5,75 + 0,64%cdf 514 4+ 0,794 6,44 + 0,04 0,23 < 0,012
6 6,16 + 0,47°c%f 585 + (0,50 639 + 0,062 0,23 < 0,012
7 6,70 + 0,84%%€" 611 +0,43%1 6,34 + 0,04 0,24 + 0,012
8 7,23 + 0,95 652 + 0,52¢ 6,30 + 0,08 0,29 + 0,020
9 6,54 + 0,29¢f 6,63 + 0,377 6,29 + 0,11% 0,29 + 0,02%
10 6,61 + 0,08f 6,73 + 0,279 6,21 +0,17° 0,30 < 0,01¢

*Média de trés valores de cada batelada + desvio padréo. Letras iguais na coluna em cada avaliagdo indicam que ndo
ha diferenca significativa entre as médias pelo teste de Tukey (p<0,05).

O leite de ovelha ndo apresenta legislacao especifica no Brasil, desta forma utilizou-se os padroes
permitidos pelo regulamento N° 853 Uni&o Europeia (2004) < 5,69 log.UFC.mL™* para produtos
elaborados com leite cru de outras espécies por um processo que ndo inclua tratamento térmico, e
6,18 log.UFC.mL™ para as que os incluem, refletindo nos tempos de conservagéo entre 5 e 6 dias.
No presente estudo, os resultados indicaram o tempo 6 dias como o limite da legislacdo. No
entanto, a composicao quimica do leite de ovelha pode variar conforme muitos fatores, tais como
dieta, raca, individuos, paridade, estacdo do ano, nutricdo, manejo, condi¢des ambientais,
localidade, estagio da lactacdo e estado de saude do ubere (PARK et al., 2007; CLEYS et al.,
2014). Mostrando-se importante a elaboracdo de uma legislacdo brasileira que descrevam o0s
padrdes de identidade e qualidade do leite de ovelha.

Conclusao: A conservacdo pela refrigeracdo dos leites oriundos de trés coletas em meses
distintos indicou que até seis dias estaria com padrdes microbioldgicos aceitaveis segundo
legislacdo europeia para leite de ovelha, porém ainda sdo necessarios avaliar a correlacdo com a
estabilidade térmica e o seu efeito nas caracteristicas tecnoldgicas de produtos lacteos.
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