A presenga de micro-organismos no leite, indicativo de problema sanitario no rebanho ou emprego de praticas de
higiene ndo adequadas, tem repercussdo direta na qualidade do leite gerando perdas econdmicas e
comprometendo a seguranga alimentar. O presente trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade
microbiolégica do leite de ovelha in natura. Amostras de leite foram coletadas em intervalo mensal, diretamente
do tanque de expansdo ou tarros, em quatro propriedades selecionadas por conveniéncia. Realizou-se a
determinagdo da presenca de Listeria sp., Salmonella sp. e Staphylococcus aureus e quantificacdo de micro-
organismos meséfilos e coliformes totais e termotolerantes, bem como o teste de reducdo de azul de metileno e a
prova de lactofermentacdo. Analisaram-se 11 amostras, ndo sendo observada a presenca de Salmonella sp.
Isolaram-se S. aureus, em duas amostras da mesma propriedade, E. coli em trés amostras de propriedades
distintas e Listeria sp. em uma. Na prova de lactofermentacdo nove (82%) amostras apresentaram coagulo
homogéneo - indicativo da presenga de bactérias da flora mesdéfila e flora lactia abundante, enquanto duas (18%)
formaram coagulo sulcado - sugestivo da predominancia de bactérias da flora latica, coliformes, Enterococcus,
Staphylococcus e Micrococcus, tal conformacdo pode ser indicativa de lavagem e enxague ineficientes de
equipamentos, além de contaminacdo com fezes ou forragens, podendo interferir na qualidade do produto final.
O teste de reducdo de azul de metileno apresentou tempos que variaram de 3 a 6 horas, sendo que esta
velocidade é diretamente proporcional & concentragdo bacteriana. A média de contagem de mesofilos foi de
2,0x10°UFC/mL e de coliformes totais foi de 1,9x10° UFC/mL. O isolamento de S.aureus pode estar relacionado
a problemas de sanidade no rebanho; entretanto, os microrganismos isolados sdo indicativos da adogdo de
praticas de higiene ineficientes das instalagdes ou do sistema de ordenha, passiveis de correcdo por meio de

manejo adequado.



