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Nos ultimos anos tem havido o aumento da explordeaovinos leiteiros no pais, refletindo
no aumento da producéo, oferta e comercializa¢copdodutos derivados, principalmente
queijos. O consumo de leite de ovelha fluido € olelsecido, mas supdes-se que, no Brasil,
nao ocorra. O leite de qualquer espécie, devideaacaracteristica fisico-quimica, como pH
proximo da neutralidade, atividade de agua altagueza de nutrientes, é considerado um
adequado substrato para a multiplicacdo de bastéfiando em vista o fato de que a
producao de leite € pequena e que o leite ficazenaao por 20-40 horas nas propriedades,
antes de ser encaminhado a industrializacdo, ¢tiabeste trabalho foi verificar a qualidade
microbiolégica e a acidez Dornic do leite cru mggrado de ovelha enumerando bactérias
mesofilas e psicrotroficas e quantificando a actitetavel em 7 dias de armazenamento em
refrigeracdo. Em duas oportunidades, amostra teedail refrigerado de ovelha foi coletada
em frasco esterilizado, de tanque de resfriameatonta industria de laticinios localizada no
estado do Rio Grande do Sul. As amostras foransgiratadas em caixa isotérmica com gelo
até o laboratério para andlise. Foram realizadasagens de bactérias mesofilas aerdbicas
(35°C por 48h) e psicrotroficas (7°C por 10 diag)twacédo da acidez Dornic. As analises
microbiolégicas foram realizadas no dia da chegail#aboratério e 7 dias apds (ficando o
leite resfriado a 8°C). A titulacdo da acidez Dorfiiealizadas na segunda amostra) foi
verificada diariamente, pelo periodo de armazentmexirigerado (7 dias). Os resultados
obtidos até 0 momento demonstraram um elevado divelontaminacdo de leite cru com
bactérias. A primeira amostra apresentou contagenbattérias mesdfilas de 1,05%10
UFC/mLe psicrotréficas de 7,4x1@FC/mL. Apés a armazenagem por 7 dias as contagens
foram de 5,5x10 UFC/mL e 1,9x10 UFC/mL para mesoéfilos e psicrotréficos
respectivamente. A segunda amostra apresentougemstade mesofilos e psicrotroficos,
respectivamente de 1,25x16 1,92x10UFC/mL e no leite resfriado por 7 dias, de 7,87x10
UFC/mL (meséfilos) e 3,66x20UFC/mL (psicrotréficos). Até o momento, as coefas)
iniciais de bactérias indicam que houve contamimad@d leite durante a sua obtenc¢do, ou
pode ter aumentado por deficiente armazenagemopaigdade. A contaminacao do leite por
mesofilos e psicrotréficos depende das praticagtiicps aplicadas na producéo leiteira. A
amostra avaliada quanto a acidez apresentou, teoflesco acidez de 24°D e se elevou até
26,42° Dornic no dia 7. O leite ovino é naturalneentais acido que o bovino, mas foi
possivel observar um aumento da acidez com o passaempo, resultado provavel da
contaminacgdo bacteriana e fermentacdo da lactos@ipm-organismos que produzem acido
latico. O leite ovino apresentou comportamento ¢#emmde ao leite bovino, em
armazenamento refrigerado por longo tempo.



