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A producdo de leite ovino é destinada para o consumo humano in natura, devido as suas
caracteristicas nutricionais, ou como atividade econémica de importante participacdo regional,
como é o caso de paises da Europa, através da producgdo de queijos e derivados (BIANCHI,
2018). O leite ovino apresenta caracteristicas peculiares, como alta cremosidade e untuosidade,
devido ao teor de gorduras. Outra caracteristica que o difere do leite das demais espécies é a de
possuir uma coloracdo fortemente branca e homogénea e, normalmente, com sabor suave e
adocicado. Nutricionalmente seu valor é superior ao leite de outras espécies leiteiras, pois
apresenta altos teores de proteina, calcio, lipideos, vitaminas essenciais para a vitalidade humana
e fonte de diversos minerais. Porém, para que haja um crescimento efetivo deste nicho de
mercado € necessario a contabilizacdo de dados estatisticos sobre a sua producdo. No Brasil,
grande parte dos produtores se caracteriza como pequenos agricultores, que utilizam o produto
para consumo ou venda direta para os consumidores, impossibilitando contabilizar esses valores a
dados estatisticos reais. Para que o0 setor produtivo se expanda, uma das medidas a ser adotada é
avaliar a qualidade do produto que estéa sendo produzido, neste intuito, o objetivo deste trabalho é
utilizar a coloracdo de Gram para auxiliar na analise microbiol6gica do leite ovino produzido no
Oeste de Santa Catarina.

A coloragdo de Gram é um importante teste realizado nos laboratorios de microbiologia,
sendo um recurso para auxiliar no diagnostico de doencas bacterianas (FREITAS & PICOLLI,
2007). E considerada como o método bacterioscopico mais importante e mais utilizado
atualmente na bacteriologia e sua finalidade é a classificacdo de microrganismos com base em
suas caracteristicas tintoriais, tamanho, forma e arranjo celular (MAZA, PEZZLO, BARON,
2001; SPICER, 2000; WALTERS, ESTRIDGE, REYNOLDS, 1998).

As bactérias sdo classificadas basicamente em dois grandes grupos: Gram-positivas e
Gram-negativas (OLIVEIRA, 2000; SILVA, 1999; TORTORA, FUNKE, CASE, 2000). No que
diz respeito as caracteristicas tintoriais, as bactérias Gram-positivas coram-se de roxo e as
bactérias Gram-negativas coram-se de rosa (ALBINI, SOUZA, PEREIRA, 2002; Rossi,
Andreazzi).

As amostras utilizadas para o projeto foram coletadas em uma cabanha localizada no
oeste de SC. O leite foi coletado diretamente do tanque de resfriamento da propriedade,
posteriormente armazenado em frasco estéril e por fim, transportado em caixa isotérmica mantida
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sob refrigeracdo até o laboratério da universidade. A coloracdo de Gram foi realizada no
Laboratério de Biologia Molecular, Imunologia e Microbiologia (LABMIM), localizado na
UDESC Oeste, no municipio de Chapecd/SC. De uma amostra de leite cultivada em PCA (Plate
count agar), foram realizados esfregacos em duplicata, utilizando laminas de vidro. Os esfregacos
foram realizados de modo bem homogéneo, fixados no calor e apds serem esfriados foram
cobertos com cristal violeta (corante), deixando o corante agir por 1 minuto. Logo ap6s os
esfregacos foram lavados rapidamente com &gua, para sair o excesso do corante; em seguida
foram cobertos com a solugdo de Lugol (mordente), deixando agir pelo tempo de 2 minutos; na
sequéncia os esfregacos foram novamente lavados rapidamente com &gua; a seguir foram lavados
com alcool-acetona (descorante), até que ndo se desprendesse mais corante da preparacao (tempo
de aproximadamente 15 segundos); na sequéncia os esfregacos foram lavados novamente com
agua de modo bem répido; imediatamente os esfregacos foram cobertos pela solugdo de fucsina
(corante), pelo tempo de 30 segundos, em seguida e pela dltima vez, os esfregacos foram lavados
com &gua de forma bem rapida. Em seguida, os esfregagos foram deixados a secar ao ar e apos
secos foram levados para serem observados em microscopio sob a lente de objetiva de imersao
(100x).

Os resultados encontrados podem ser visualizados na figura 1, onde a letra A representa a
segunda lamina de esfregaco, que obteve melhor visualizacdo das caracteristicas tintoriais,
facilitando a sua observagdo. A figura B demonstra a primeira ldmina de esfregago que foi
realizada. Na figura 1- A, foi possivel observar a presenca de ambas bactérias, tanto do género
Gram — positivas como as do género Gram — negativas. Possivelmente as bactérias do género
Gram — negativas, sdo cepas de Escherichia coli, onde seus bacilos que coram-se de rosa e as
bactérias do género Gram — positivas sdo cepas de Staphylococcus aureus, aonde seus bacilos
coram-se de roxo. Mas confirmagdes com testes bioquimicos sdo necessarias. Estes achados
indicam que é possivel a contaminacdo do leite por microrganismos. As fontes de contaminacéo
microbiana do leite cru estdo localizadas ao longo de toda a cadeia produtiva, desde a produgéo
na fazenda até o beneficiamento do produto priméario na industria (DORNELLES, 2010).

Ainda ndo existem muitos estudos a respeito da microbiota natural do leite ovino. Neste
intuito, este estudo foi realizado para avaliar a qualidade higiénica, sanitaria e patogénica no leite
de origem ovina pois, demanda dos consumidores por produtos de maior qualidade e de
seguranca alimentar é muito grande.

Figura 1. Esfregagos A e B, da amostran®5 de leite ovino.

Palavras-chave: Amostrade leite. Coloracao de Gram. Qualidade do leite ovino.
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