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RESUMO

Ao longo dos ultimos anos a ovinocultura leiteira vem ganhando espaco no mercado internacional e nacional
brasileiro. Desta forma, esta revisdo teve como objetivo projetar um delineamento da ovinocultura leiteira brasileira,
com enfoque nos aspectos da legislagdo, da composi¢do e da qualidade do leite. Sua exploragdao mostra-se bastante
vantajosa e rentavel, visto que, o leite de ovelha carrega consigo caracteristicas tecnoldgicas importantes para a
industria de alimentos. Seu elevado potencial de ser transformado em derivados lacteos, que agregam alta qualidade
nutricional, atrai investidores e consumidores. As altas concentragGes de sélidos totais presentes no leite de ovelha
permitem a formulacdo de queijos, iogurtes e manteigas, de rentabilidade superior a de outras espécies. Fatores
como a raga, a alimentacdo, a estagdo do ano, o estagio de lactacdo e o estado sanitario sdo varidveis que influenciam
diretamente na composicdo do leite de ovelha. No Brasil, ainda ndo existe legislacdo especifica para controle da
qualidade do leite de ovinos, o que demonstra a necessidade de sua criagdo. S3o poucos os estudos brasileiros que
caracterizam a composicado e qualidade do leite de ovelha produzido no Brasil, sendo assim, importante o estudo das
suas caracteristicas e fatores que determinam sua composigao.
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DAIRY SHEEP INDUSTRY IN BRAZIL: ASPECTS AND FACTORS RELATED TO THE COMPOSITION, CONSUMPTION AND
LEGISLATION

ABSTRACT

Over the past few years, the dairy sheep industry have been taking space in the Brazilian national and international
market. In this way, this work aimed to design a delineation of the Brazilian dairy sheep industry, with focus on
aspects of the legislation, the composition and quality of milk. The explore shows up quite advantageous and
profitable, since the sheep's milk carries technological characteristics important for the food industry. Their high
potential to be transformed into milk products, that add high nutritional quality, attracts investors and consumers.
The high concentrations of total solids present in the sheep milk allow the formulation of cheeses, yogurts and
butters, of higher profitability than other species. Factors like the breed, feed, the season, the stage of lactation and
the health status are variables that directly influence on composition of sheep's milk. In Brazil, there is still no specific
legislation to control the quality of sheep milk, which demonstrates the necessity of its creation. There are few
Brazilian studies that characterize the composition and quality of sheep milk produced in Brazil, being important the
study of its characteristics and factors that determine its composition.

Keywords: characteristics; microbiology; sheep milk; parameters; physicochemical.

INTRODUGCAO

A producdo de leite, em todo o mundo,
ultrapassou 750 milhdes de toneladas no ano de
2012, sendo cerca de 10 milhdes de toneladas
oriundas de ovinos (FAO, 2013). A maioria do
leite ovino é produzido na China, Turquia e Grécia
e também tem importancia na Africa. Os
produtos lacteos ovinos sdo encontrados com
frequéncia nos mercados de paises como China,
Siria, Iran, Turquia e Argélia (FAO, 2015).

No Brasil a ovinocultura, enquanto
agronegocio, ja alcancou o montante de 17,6
milhdes de cabecas. Em ordem decrescente, do
namero de animais, tém-se a regidao Nordeste
(57,2%) com expressivos valores, seguida das
regides Sul (28,0%), Centro-Oeste (6,9%), Sudeste
(4,3%) e Norte (3,6%) (IBGE, 2012). Atualmente, a
producdo de leite ovino, além do Rio Grande do
Sul, alcanca os Estados de Santa Catarina e Minas
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Gerais e estd associada a queijos e iogurtes
(ROHENKOHL et al., 2011).

O leite de ovelha apresenta riqueza em
seus constituintes, quando comparado com o de
outras espécies, sendo mais concentrado em
solidos totais e, especialmente, rico em gordura e
proteinas como a caseina. Tais caracteristicas sdo
marcantes na producdo de queijos duros e
macios, gerando sabores e texturas de alto valor
mercadolégico (ASSENAT, 1985; RIBEIRO et al.,
2007).

Em termos de jurisprudéncia, o Brasil ndo
conta com uma regulamentagdo exclusiva para o
leite ovino, apresentando apenas publicacGes
generalistas como a Instrucdo Normativa 62/2011
gue visa regulamentar a producdo, identidade e
qualidade do leite (com exce¢do do de cabra)
instituindo prazos para aplicacdo dos padrdes de
paises mais exigentes (BRASIL, 2011).

Esta revisdo tem como objetivo tragar um
perfil da ovinocultura leiteira no Brasil,
destacando aspectos da legislacdo, composicdo e
gualidade do leite.
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A OVINOCULTURA LEITEIRA NO MUNDO

Segundo estatisticas da FAO — Food and
Agriculture Organization of the United Nations
(FAO, 2013), a produgdo mundial de leite de
ovelha, em 2011, foi de 9.262.607 toneladas. No
ano de 2009 o Brasil contribuiu com 143.768
toneladas de leite caprino (FAO, 2014).

Dentre os maiores produtores de leite de
ovelha destacam-se os paises do Mediterraneo,
participando com aproximadamente 48% da
producdo mundial, porém, praticamente, ndo ha
consumo deste na forma fluida, sendo a maior
parte transformada em queijos e, uma pequena
parte, em iogurte, sobretudo na Grécia (TALEVSKI
et al., 2009; BERGAMINI et al., 2010).

Segundo Haenlein (2007), a producgdo de
leite de ovelhas ndo visa a obtencdo de volume
de leite fluido, mas sim um produto diferenciado,
com alta concentragdo de sdlidos, com vistas a
producdo de produtos lacteos. A ovelha é capaz
de produzir, em um menor periodo de lactacao,
uma maior quantidade de sdlidos por litro de
leite em relagdo as demais espécies (Tabela 1).

Tabela 1. Comparagdo entre o periodo de lactagao, produgdo média de leite e gordura entre diversas ragas

ovinas de diferentes localidades.

Produgdo (Kg)

Pais Raga Duragdo da lactagdo (dias) Loite Gordura

Tchecoslovaquia Pramenka 162 162 12
Franca Lacagne 165 270 20
Corsica 170 108 9
Alemanha East Friesian 300 632 41
Chios 210 218 17
Karagouniki 168 142 12
Grécia Kymi 192 135 11
Sfakia 195 132 12
Skopelos 170 158 14
Israeli Awassi 270 495 33

Israel
Assaf 180 180 13
Comisana 150 132 11
. Langhe 150 115 10

Italia
Massese 150 125 10
Sarda 200 158 11
Canaria 200 180 14
Espanha Churra 150 150 11
Lacha 180 210 16
Manchega 210 300 28
Turquia Awassi 120 168 11

Fonte: Adaptado de Haenlein (2007).

Uma importante caracteristica do leite de
ovelha é a sua capacidade de transformar-se em

queijos de alta qualidade sensorial e nutricional,
com excelente rendimento (BENCINI, 2002;
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MORAND-FEHR et al., 2007). Por esse motivo,
diversos paises, principalmente na Europa,
produzem queijos de leite de ovelha, sendo que
muitos sdo tipicos de determinadas regides,
recebendo das autoridades da Comunidade
Econbmica Europeia, certificacdo e protecao da
designacdo por origem ou identificacdo
geografica, pois algumas caracteristicas destes
produtos ndo podem ser fielmente reproduzidas

40

em outros locais (SCINTU; PIREDDA, 2007). De
acordo com Pulina et al. (2006) um dos motivos,
que justifica tal fato, é a composicdo botanica das
pastagens que influencia os aromas observados
no leite, conferindo caracteristicas aos queijos
produzidos (Tabela 2).

Tabela 2. Principais queijos de ovelhas tipicos de determinadas regies do mundo.

Pais Queijo
Roquefort
Franca Abbaye de Belloc
Perail
Canestrato Pugliese
Italia Fiore Sardo
Pecorino Romano/ Sardo/ Toscano
Inglaterra Friesla
Olde York
Irlanda Orla
Castellano
Idiazabal
Espanha Manchego
Roncal
Zamorano
Portugal Serra da Estrela
Kefalotiri
Grécia Myzithra
Feta*
. Beyaz Peynir
Turquia Mihalic Peynir
Republica Tcheca Abertam
Roménia Brinza
Bulgaria Katschkawalj (casco de cavalo)
Hungria Liptoi
Al Zahra
Libia Jibnet Grus
Al Naseem

*Feito com leite de ovelha ou de vaca.
Fonte: Harbutt, 1999 apud Campos, 2011.

A producdo de ovelhas leiteiras ¢é
tradicional na Franca, especialmente nas areas
montanhosas localizadas ao sul do pais. Em 1999,
foram produzidos 234 milhdes de litros de leite
de ovelha, sendo 76% do total na regido de
Roquefort, onde a raca Lacaune foi a principal
linhagem leiteira utilizada. Na década de 1960, a
producdo encontrava-se estagnada em torno de
57 milhdes de litros e a raga, criada entdo para
dupla aptidao (carne e leite), apresentava baixa
producdo. Foram desenvolvidos e implementados

programas de melhoramento genético e de
manejo para toda a populagdo ovina,
objetivando, ndo s6 a producdo em volume, mas
também maiores teores de proteina e gordura. A
raca Lacaune foi melhorada, sobretudo nas
décadas de 1970 a 1990, evoluindo de uma
média em torno dos 100 litros por lactacdo, para
médias superiores a 270 litros (BARILLET et al.,
2001).
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A OVINOCULTURA LEITEIRA NO BRASIL

O trabalho com leite de ovelhas foi
introduzido, no Brasil, em 1992, por intermédio
da importacdo de animais da raca francesa
Lacaune no Rio Grande do Sul, que se adaptaram
muito bem as condicbes climaticas e alimentares
no sul do pais. Em pico de lactacdao — cerca de 30
dias pds-parto — uma fémea Lacaune pode
produzir até 4,5 litros de leite por dia. Verifica-se
uma média de 1,3 litros/dia em criagdes no Rio
Grande do Sul, para um periodo médio de
lactacdo de 160 dias (BRITO et al., 2006). A raca
Bergamacia, de origem ltaliana, foi introduzida no
pais em 1930, e inicialmente foi explorada para
carne e la. A exploracdo leiteira hoje se
concentram nas regides centrais do pais e
Nordeste. Em 2007 foi introduzida uma raga de
origem alem3, a East Friesian ou Milchschaf, pela
Fazenda Valle das Fadas, localizada em Campos
do Jorddo, estado de S3do Paulo. Esta raca
inicialmente foi explorada na Argentina e Uruguai
(GRIEBLER, 2012) e vém se difundindo no pais
nos estados Parand, Santa Catarina e Rio Grande
do Sul devido a rusticidade, boa produgdo de
leite e numero de cordeiros desmamados
(AGUINSKI, 2011; TICIANI et al., 2013).

Apesar de ser uma atividade nova no
pais, a ovinocultura leiteira vem, gradativamente,
conquistando adeptos, motivados principalmente
pelas caracteristicas do leite ovino: aptiddo a
fabricacdo de produtos lacteos de qualidade e
com excelente rendimento (BENCINI, 2002). No
ano de 2008 a estimativa de processamento de
leite de ovelha, no Brasil, foi de 509.000 litros
(ROHENKOHL et al., 2011). Mais recentemente,
avalia-se uma producdao de aproximadamente
800.000 litros de leite de ovelha por ano,
contando ainda, com a recente introducao de
uma segunda raca de ovelha leiteira, de origem
alemd: a East Friesian (NASCIMENTO, 2013),
também conhecida como Milchschaf (no Uruguai)
ou Frisona (na Argentina).

Com apoio da EMBRAPA (Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuaria), do SEBRAE-
SC (Servico Brasileiro de Apoio as Micro e
Pequenas Empresas de Santa Catarina), e do
SENAI-SC (Servico Nacional de Aprendizagem
Industrial de Santa Catarina), a pouco, foi criada a
Associacdo  Brasileira de  Criadores de
Ovinocultura de Leite. Dentre diversas
discussdes, a Associacdao estuda a producdo de
leite ovino em pd e a importacdo de matrizes
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leiteiras (WOEHL, 2011). No Brasil ja existem
laticinios voltadas especificamente para o
beneficiamento deste leite, que sao
inspecionadas pelo SIF — Servico de Inspecao
Federal e produtores de queijos habilitados para
exportagcdo (BRASIL, 2015). Os principais queijos
produzidos no Brasil com Servico de Inspecao
Federal (SIF) sdo os Tipos Pecorino Toscano
Fresco e Maturado, queijo Fascal, Tipo Feta, Tipo
Roquefort, Ricota Fresca (GRIEBLER, 2012). Em
2013, no municipio de S3o Lourengo, Minas
Gerais, deu-se inicio as atividades do primeiro
laticinio daquele estado para producdo de queijos
de ovelha com selo de Inspe¢do Federal (SIF),
com capacidade de processamento didrio de
1.500 litros de leite, sendo 700 litros diarios
provenientes de criatdrio proprio (SEAPA, 2013).

A LEGISLACAO NO PAIS

No Brasil, ao inicio da década de 50,
comecaram a surgir as primeiras discussdes a
cerca das regras que o leite de ovelha deveria
seguir. Entretanto, devido o baixo volume de
producao, a legislacao, inicialmente, era bastante
inespecifica, como pode ser observado no
Regulamento da Inspec¢do Industrial e Sanitdria
de Produtos de Origem Animal — RIISPOA, de
1952, que define, em seus artigos 480 e 481,
respectivamente, “a produgdo de leite das
espécies caprina, ovina e outras, fica sujeita as
mesmas determinagbes do presente Regulamento
satisfeitas as exigéncias para sua identificacdo” e
que “a composicGo média do leite das espécies
caprina, ovina e outras, bem como as condi¢des
de sua obtenc¢do, serdo determinadas quando
houver produgdo intensiva desse produto”
(BRASIL, 1952).

Em 1998, o Governo brasileiro instituiu
um grupo de trabalho, visando estudar e propor
medidas que melhorassem a qualidade do leite
produzido no pais (BRASIL, 1998). Assim, em
2000, foi instituido o Regulamento Técnico de
Produgdo, Identidade e Qualidade do Leite de
Cabra (BRASIL, 2000), e em 2002, foi publicada a
Instrucdo Normativa (IN) 51 (BRASIL, 2002) que
regulamentou a producgdo, identidade e
qualidade do leite, exceto o de cabra, criando
prazos para aplicacdo de padrdes de qualidade
comparaveis aos dos paises mais exigentes. Mais
recentemente, a IN 51 foi substituida pela
Instrucdo Normativa 62/2011 (BRASIL, 2011), que
promoveu pequenas alteracdes na legislacdo e
prorrogou os prazos para aplicacdo dos padrdes
de qualidade estabelecidos na IN 51. A Tabela 3
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apresenta os requisitos de qualidade definidos na
IN 62/2011 para leite (exceto leite de cabra como
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definido na normativa) e na IN 37/2000, para
leite de cabra.

Tabela 3. Requisitos fisico-quimicos e microbioldgicos instituidos pelas IN 62/2011 (leite de vaca) e IN

37/2000 (leite de cabra).

Limites

Requisitos

IN 62/2011

IN 37/2000

Matéria Gorda (g/100g)

Teor original com o minimo de 3,0

Teor original

Densidade Relativa a 15/15°C

1,028 2 1,034

1,028 21,034

(g/mL)
Acidez Titulavel (g de 4cido
14a0,1 13201
latico/100mL) 0,14a0,18 0,13a0,18
Extrato Seco Desengordurado Minimo de 8.4 Minimo de 8.2
(g/100g)

Proteina Total (g/100g)

Minimo de 2,9

Minimo de 2,8

Lactose (g/100g)

ND Minimo de 4,3

Cinzas (g/100g)

ND Minimo de 0,7

indice Crioscépico

-0,530°H a -0,550°H

-0,550°H a -0,585°H

Contagem Padrdao em Placas

Méaximo de 6,0 x 10°

Méaximo de 5,0 x 10°

(UFC/mL)
Contagem de Células Somaticas (s 5
(UFC/mL) Maximo de 6,0 x 10 ND
Teste do Alcool/ Alizarol 72% N3o Aplicavel

Tanques de refrigeragdo por expansao direta =

Temperatura maxima de
conservagao do leite

4°C (em até 3 horas apds ordenha)

Tanques de refrigeragdo por imersao = 7°C

4°C (em até 2 horas
apés ordenha)

(em até 3 horas apds ordenha)

Pesquisa de Residuos de Antibidticos/ outros Inibidores do crescimento microbiano: limites maximos
previstos no Programa Nacional de Controle de Residuos - MAPA

*ND = ndo definido no Regulamento Técnico.
Fonte: adaptado de Brasil (2000) e Brasil (2011).

Os produtos fabricados a partir do leite
de ovelha s3do registrados pela Divisao de
Inspecdo de Leite e Derivados (DILEI) do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), com base em literatura
cientifica e outras publicacbes, devido a
inexisténcia de Regulamento Técnico especifico.

COMPOSICAO DO LEITE DE OVELHA

A dgua é o principal componente do leite,
o qual representa pouco mais de 80% da
composicdo. E responsavel pela manutengdo das
diferentes fases dos demais elementos em
solucdo e por muitas caracteristicas fisico-
gquimicas do leite, como a constante dielétrica, a

tensdo superficial e a condutividade térmica,
sendo de grande importancia para os processos
tecnoldgicos na producdo de produtos lacteos
(FOX; MCSWEENEY, 1998).

Comparando-se as informagdes da
composicdo do leite das diferentes espécies, na
Tabela 4, observa-se que o leite ovino apresenta
uma diferenciacdo maior em relagdo ao leite
bovino do que o leite de cabra. O alto teor de
solidos e as caracteristicas destes no leite de
ovelha justificam seu excepcional rendimento na
fabricacdo de queijos, além de acentuadas
diferengas sensoriais e de propriedades de
coagulacdo (BENCINI, 2002; RIBEIRO et al., 2007).
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Tabela 4. Composicdao média dos nutrientes basicos em leite de cabra, de ovelha, de vaca e humano.

Componente Cabra Ovelha Vaca Humano
Gordura (%) 3,8 7,9 3,6 4,0
Sélidos ndo gordurosos (%) 8,9 12,0 9,0 8,9
Lactose (%) 4,1 4,9 4,7 6,9
Proteina (%) 3,4 6,2 3,2 1,2
Caseina (%) 2,4 4,2 2,6 0,4
Albumina/ Globulina (%) 0,6 0,8 0,2 0,5
Nitrogénio ndo proteico (%) 0,4 0,8 0,2 0,5
Cinzas (%) 0,8 0,9 0,7 0,3
Energia (Kcal/ 100mL) 70 105 69 68

Fonte: Park et al., 2007.

A existéncia e as caracteristicas de muitos

produtos lacteos como queijos, iogurtes e
manteiga, dependem das propriedades das
proteinas, gorduras, lactose e sais que

constituem o leite.

As proteinas do leite possibilitam a
producdo de queijos (caseinas) e de ricotas
(proteinas do soro), além de serem fontes de
aminodcidos importantes nutricionalmente. Ja os
lipidios, fonte de energia e de acidos graxos poli-
insaturados, influenciando as propriedades
sensoriais conforme a sua quantidade e ponto de
fusao.

A lactose apresenta atributos funcionais,
estimulando o crescimento entérico de
microrganismos, como Bifidobacterium spp..
Funciona como substrato para os processos
fermentativos desejdveis na produgdo de
derivados lacteos. O leite de ovelha tem teores
de lactose — entre 22 a 27% dos sdlidos totais —
mais baixos em relagdo aos sdlidos presentes no

leite de vaca — entre 33 a 40%. Entretanto,
representa quantidade suficiente para os
processos tecnolégicos e fermentativos na

producdo dos produtos lacteos como iogurtes e
queijos (ASSENAT, 1985).

A composicdo de sais interfere
diretamente nas tecnologias aplicadas na
producdo de leites e derivados, bem como,
agrega qualidade nutricional (FOX; MCSWEENEY,
1998). Os altos teores de minerais encontrados
no leite de ovelha acarretam em maior teor de
cinzas em sua composicdo. No leite ovino, a
variacao dos componentes é ampla,
principalmente quanto aos teores de gordura e
proteina, sendo estes sdlidos os elementos mais
valorizados pela industria (MADALENA, 2000;
BARBANO; LYNCH, 2006). Segundo Talevski et al.
(2009), em 270 amostras coletadas em trés

regibes da Republica da Macedbnia, foram
observados valores variando de 5,10 a 9,09%
(média de 7,07%) no teor de gordura, de 4,93 a
7,04% (média de 5,89%) no teor de proteina e de
15,6 a 21,08% (média de 18,07%) no teor de
sélidos totais.

Os queijos de ovelha sdo boas fontes de
proteinas, energia, gordura, minerais e vitaminas.
S3do ricos em dcidos graxos de cadeias curta e
média, além de Cy5.4 € Cig.5, que sdo benéficos a
saude. Entretanto, os componentes do leite e as
condicdes em que se encontram nos queijos
variam com o processo tecnoldgico utilizado
(RAYNAL-LJUTOVAC et al., 2008; BERGAMINI et
al., 2010). Além disso, devido ao perfil lipidico, ao
tamanho dos gldbulos de gordura e aos altos
teores de minerais (principalmente calcio) e
vitaminas (exceto a provitamina caroteno), o leite
de ovelha torna-se mais saudavel e de facil
digestdo quando comparados ao leite bovino.
Foram também identificados, neste alimento,
peptideos bioativos derivados de hidrélise
enzimdtica das caseinas e das proteinas do soro,
com propriedades antimicrobianas,
antitrombéticas e auxiliares na prevengdo de
hipertensdao arterial, além de outras fung¢des
(PARK et al., 2007).

Queijos originados do leite de ovelha
apresentam, em geral, uma relativa auséncia de
gostos amargos, possivelmente devido as
menores proporgdes de caseinas as (sua hidrdlise
enzimdtica gera fragdes peptidicas responsaveis
por tais sabores desagradaveis) em relagdo as
caseinas totais. A relagdo caseinas/proteinas
totais situa-se entre 82%-83%, enquanto que o
teor de proteinas sollveis por litro de leite de
ovelha é quase duas vezes maior que as proteinas
soltveis do leite de vaca, o que torna comum a
producdo de queijos tipo ricota (ASSENAT, 1985).
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A densidade do leite, calculada a partir da
determinagcdo da massa volumétrica, estd
relacionada a riqueza de constituintes,
entretanto, é necessdrio lembrar que a gordura
do leite apresenta uma densidade inferior a 1,0
mg/mL o que leva um leite rico em gordura a
apresentar uma densidade diminuida
(GOURSAUD, 1985). Na Franga, regido de
Roquefort, Assenat (1985) verificou que a
densidade do leite de ovelha situa-se em torno
de 1,036, com variacdo entre 1,034 e 1,038
mg/ml.

O pH indica a qualidade do leite quanto a
sua condicdo higiénica e de conservacdo. Um
leite fresco normal deve apresentar um pH
neutro com leve tendéncia 4cida. O pH diminui a
medida que bactérias laticas presentes utilizam
parte da lactose produzindo acido latico. Um leite
com pH<6,5 é considerado um leite acido. O leite
mastitico apresenta caracteristica alcalina
(pH>7,0) enquanto que o colostro é acido, com
pH proximo a 6,0 (GOURSAUD, 1985). O pH do
leite de ovelha é praticamente o mesmo que o
encontrado em leite de vaca, situando-se em
torno de 6,65, apresentando pequena oscilagao.
A variagdo encontrada no leite da raca Lacaune,
na regidao de Roquefort, foi de 6,60 a 6,68
(ASSENAT, 1985).

A acidez titulavel, expressa
convencionalmente em grau Dornic — 19D
corresponde a 0,1 g de acido latico por litro de
leite — estima o acumulo de a&acido Iatico
proveniente da acdo de bactérias laticas. A acidez
tituldvel normal do leite significa que seus
constituintes apresentam caracteristicas acidas
gue podem reagir com o hidroxido de sddio da
solucdo Dornic e ndo que este leite apresente
acido latico (GOURSAUD, 1985). Segundo Assenat
(1985) a variagdo para o leite de ovelha situa-se
entre 182 a2 229D.

O indice Crioscépico ou Depressio do
Ponto de Congelamento (DPC) é a medigdo da
temperatura de congelamento do leite. E
expressa em grau Hortvet (2H) ou em grau Celsius
(2C), sendo que: T(2H) = 1,0356 x T(2C).

Esta temperatura é decorrente da
quantidade de agua em relagdo aos constituintes
soliveis e da gordura do leite, portanto, é um
indicador de possivel fraude por adi¢cao de agua.
Assenat (1985) cita uma estreita faixa de variacdo
para o ponto crioscopico no leite da raga
Lacaune, na regido de Roquefort, oscilando de -
0,5702C a -0,5752C.
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O leite de pequenos ruminantes
apresenta composicdo bioquimica diferenciada
em relacdo ao leite bovino, o que |he confere
baixa estabilidade coloidal, como a precipitacao
das caseinas em leite de cabras em etanol 45%
(RAYNAL-LJUTOVAC et al., 2007). Segundo Fava
(2012) amostras do leite de ovelhas Lacaune do
Rio Grande do Sul precipitaram em etanol
63,17+3,64%, com forte correlacdo com a acidez
titulavel e moderada a forte correlagdo com o pH
do leite.

FATORES QUE INFLUENCIAM NA COMPOSICAO
DO LEITE DE OVELHA

Dentre os fatores que influenciam na
composicdo do leite de ovelha estdo: a raca, a
alimentacdo, a estacdo do ano, o estagio de
lactagdo e o estado sanitario (HASSAN, 1995;
CARLONI et al., 2010).

A producdo de leite de ovelha pode ser
dobrada em rebanhos de racas puras ndo
especializadas com a introducdo de racas leiteiras
(racas mistas). Em poucos anos a producdo média
de leite de ovelha, nos EUA, passou de 76,9 kg
por lactagdo (1996) para 223,5 kg (2000). A maior
producdo se deve a melhoria genética, com
introducdo de ovelhas especializadas para
producdo de leite (East Freasian) e ao manejo de
desmame dos cordeiros (THOMAS et al., 2001).

Corréa et al. (2006), no Uruguai,
compararam ovelhas Corriedale com cruzas
Corriedale x Milchschaf (F1) e cruzas F1 x
Milchschaf, verificando significativo aumento de
producdo e de sdlidos, quando utilizado
cruzamentos com a raga  especializada
Milchschaf. Além da implicacdo do gendtipo,
também foi identificado efeito da condicdo
corporal com consequéncia positiva desta sobre a
producdo e teor de gordura, além da constatacdo
de que ovelhas primiparas produzem, em média,
37,3% menos leite. A morfologia do Ubere
também tem correlagdo positiva com a producdo
de leite e pode ser considerada como critério de
selecdo de ovelhas leiteiras, em programas
especificos (AYADI et al., 2011).

As pastagens interferem diretamente na
composicdo dos acidos graxos, principalmente
acidos graxos poli-insaturados (PUFA —
Polyunsaturated Fatty Acids) e acido linoleico
conjugado (CLA — Conjugated Linoleic Acid). A
criacdo a pasto, com alta relacdo fibra/energia,
aumenta o teor de gordura e melhora a
qualidade do queijo produzido (queijos mais
suaves e com melhor consisténcia). Com a
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inclusdo na dieta de 40 a 60% de concentrado, a
gordura decresce lenta e linearmente, sendo
observado um aumento da producdo, enquanto
gue acima de 60% de concentrado, o teor de
gordura decresce rapidamente (NUDDA et al.,
2003; MORAND-FEHR et al.,, 2007; SANZ
SAMPELAYO et al., 2007). VariacGes de producdo
e composicdo do leite de ovelha por influéncia do
nivel de fibra em detergente neutro (FDN), que
influencia diretamente no consumo do alimento,
também foram verificadas por Hibner et al.
(2007).

Segundo Pulina et al. (2006), a nutricdo
das ovelhas causa grande e direto impacto sobre
a composicao do leite, alterando, principalmente,
seus conteudos de gordura e proteina. A
concentragdo de gordura depende do balango de
energia liquida, mas a fibra na alimentacdo
também tem papel importante, principalmente
no perfil de 4cidos graxos. A concentracdo de
proteina varia menos que a de gordura, sendo
mais importante neste caso, o balanco energético
do que o perfil de aminoacidos ingerido.

A importancia do estimulo da ejecdo do
leite em ovelhas foi observada por Ribeiro et al.
(2007) em ovelhas Santa Inés ndo habituadas a
ordenha e tratadas com ocitocina, onde a
producdo média aumentou 51,8%, em relagao as
ovelhas sem o tratamento, enquanto o
percentual de gordura aumentou de 4,96% para
5,84%.

Em estudo realizado por De La Fuente et
al. (1997), comparou-se a producdo, células
somaticas, proteina e gordura entre as ordenhas
da manh3 e da tarde, verificando maiores valores
para os trés ultimos na ordenha da tarde,
atribuidos a um efeito de diluicdo, uma vez que
verificaram uma maior producdo de leite pela
manha.

A infeccdo da glandula mamaria com
consequente aumento de Contagem de Células
Somdticas (CCS) promove a redugdo na produgdo
de leite e de seus constituintes, principalmente a
lactose. A proporgao de caseinas sobre as
proteinas totais diminui, enquanto a de proteinas
soluveis aumenta (LEITNER et al.,, 2004; LEITNER
et al., 2011). Nestes casos, além do aumento da
presenca da enzima plasmina, verificaram um
grande aumento de sua atividade enzimatica.

No sul da Itdlia, Sevi et al. (2004)
analisaram amostras de leite de ovelhas
Comisana em diferentes periodos de lacta¢do ao
longo das estacdes do ano. Durante a
primavera/verdo os animais pastavam e recebiam
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suplemento com feno e concentrado, ja durante
o outono/inverno os animais receberam apenas
feno e concentrado. Das 240 amostras
analisadas, os autores observaram que o leite
oriundo de ovelhas que haviam parido no
inverno, apresentou menores teores de gordura
e proteinas em comparacdo o leite de ovelhas
gue pariram no outono (6,71% x 6,93% e 5,15% x
5,39%, respectivamente), bem como a
deterioracdo do coalho e das caracteristicas de
higiene. Constaram que independente da época
do parto, a contagem de células somaticas
mostrou-se maior no final, em comparagdo ao
inicio e meio, da lactacdo (6,16; 5,93 e 5,87 logl10
células somaticas/ml, respectivamente). Por fim,
sugerem que a qualidade do leite ovino é
diretamente afetada, por mudancgas sazonais do
clima e estado metabdlico, como o avango da
lactagdo.

FATORES DE QUALIDADE RELACIONADOS A
HIGIENE E SANIDADE DO REBANHO

A qualidade do leite de ovelha esta ligada
as suas caracteristicas sanitarias, nutricionais,
tecnoldgicas e a aspectos relacionados aos
gueijos — sensoriais, reoldgicos e gastrondmicos
(MORAND-FEHR et al., 2007).

Sob o aspecto higiénico-sanitario, o
primeiro fator que surge, e requer certa atencgao,
refere-se as células somadticas. Pequenos
ruminantes — cabras e ovelhas — sadios
apresentam niveis basais de CCS muito mais
elevado do que os verificados em vacas sadias
(~300.000 cel./ml para cabras, ~200.000 cel./ml
para ovelhas e ~70.000 cel./ml para vacas).
Portanto, o nivel de células somaticas em leite
proveniente de Uberes com infeccdo é,
geralmente, muito mais elevado em caprinos e
ovinos do que em vacas. Desta forma, um
sistema de classificacdo do leite de ovinos,
baseado em CCS, deve ser ajustado
especificamente a situagdo particular dessa
espécie, e ndo ser simplesmente adaptado a
partir dos critérios estabelecidos para vacas
(RAYNAL-LJUTOVAC et al., 2007).

A contagem de células somdticas de
vacas, cabras e ovelhas, nos EUA, tem como
limite, 750.000 cel./ml em vacas e 1.000.000
cel./ml para cabras e ovelhas, embora os
produtores norte-americanos de leite de
pequenos ruminantes tenham dificuldades para
cumprir esta exigéncia. Na Unido Europeia o
limite de CCS em vacas é de 400.000 cel./ml e
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ndo ha limite legal estabelecido para a CCS em
leite de cabra e ovelha (PAAPE et al., 2007).

Em leite bovino, foi observado que o grau
de especializacdo e tecnificacdo dos sistemas
produtivos interferem positivamente na CCS
(ZANELA et al., 2006), sendo o mesmo observado
em leite de ovelha. Foram considerados fatores
importantes para baixa CCS em ovelhas, as
praticas higiénicas e de manejo, como pds-
dipping, aplicacdo do California Mastit Test
(CMT), utilizacdo de terapia nas ovelhas secas e
manutencdo de registros de animais com mastite
clinica (MOLINA et al., 2010).

A correta limpeza e desinfec¢do dos
tetos, com agua e pré-dipping com solucbes
desinfetantes, sao suficientes para reduzir em até
90% a contaminacao dos mesmos. Estas medidas
sdo muito importantes na qualidade final do leite
ordenhado, na prevencdo de mastite e como
estimulante da ejecdo do leite (BRITO et al,
2000; AMARAL et al., 2004).

Muitos fatores ndo infecciosos, em
cabras e ovelhas, sdo responsdveis pela elevacao
da CCS. Animais em fase final de lactacao,
estresse nutricional e caréncia de algumas
vitaminas, por exemplo, apresentam forte
elevacdo fisioldgica da CCS (BRITO et al., 2006;
PULINA et al., 2006; RAYNAL-LJUTOVAC et al.,
2007; LEITNER et al., 2011).

A alta CCS associada a infecgao
intramamaria, causa prejuizos a producdo leiteira
e a industria. Os efeitos da alta CCS no leite de
ovelha sobre os derivados lacteos ndo estdo bem
claros. Enquanto algumas pesquisas nao
encontraram  diferengas  significativas  na
composicdo e nas caracteristicas sensoriais entre
os queijos produzidos com leite de ovelha
contendo baixas (<5x10° cel./ml) e altas (>1,5x10°
cel./ml) CCS, outros estudos apontam diferencas
nestes parametros (RAYNAL-LJUTOVAC et al,,
2007). O leite de ovelha apresenta menor tempo
de coagulagdo, melhor rendimento de coalhada e
produz um coalho mais firme que o leite de vaca
(BENCINI, 2002), mas o processo infeccioso da
glandula mamaria resulta em uma reducdo da
producdo de leite, do rendimento de queijo e da
firmeza do coalho, tornando-o mais fragil e
reduzindo a sinérese, ao mesmo tempo em que
aumenta o tempo de coagulag¢do (LEITNER et al.,
2011).

A mastite em ovelhas provoca a reducao
de sélidos, mais acentuadamente de lactose e
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gordura. As caseinas reduzem sensivelmente,
enquanto as proteinas do soro aumentam
(MERIN et al., 2004) o que também provoca a
reducdo na producdo da coalhada e aumento no
tempo de coagulacdo (MERIN et al., 2004).

Com a mastite ocorre a alteracdo do
perfil enzimatico e salino do leite de ovelha,
elevacdo do pH, além da reducdo da relacao
caseinas/proteinas totais. Segundo Leitner et al.
(2004), o sistema plasmina, em especial,
apresenta aumento de atividade da plasmina (em
150% ou mais) e do ativador de plasminogénio,
enquanto ocorre a redugdo da atividade de
plasminogénio e da relacdo
plasminogénio/plasmina. A protedlise provocada
pela acdo da plasmina em leite de ovelha é muito
superior a verificada em vacas, observando-se 2,4
vezes mais proteose-peptonas em leite de
ovelhas com mastite em relagdo ao de ovelhas
sadias. A degradacdo das caseinas acaba por
expor grupos fosforilados, com efeito quelante
sobre o Ca*’, reduzindo sua atividade. Este
processo inicia ainda dentro do Ubere, no
intervalo entre ordenhas. Como a fase primdria
da coagulagdo das caseinas é muito sensivel a
variagbes da composicdo do leite e da atividade
do Ca™ ocorre o aumento do tempo de
coagulagdo, reducdo da sinérese e
enfraquecimento do coalho. A a¢do da plasmina
sobre a p-caseina, principalmente, produz
peptideos, por exemplo, B-CN 1-28, que regulam
as func¢des da glandula mamaria bloqueando os
canais de K', reduzindo o teor de lactose e outros
componentes osmaticos no leite (LEITNER et al,
2004; LEITNER et al., 2011), além de limitar, ainda
mais, o rendimento da coalhada pela
solubilizacdo de partes de B-caseina hidrolisadas
(FOX; MCSWEENEY, 1998). Apods a coagulacdo das
caseinas a plasmina, o plasminogénio e o ativador
de plasminogénio ficam retidos no coalho,
enquanto seus inibidores s3do solubilizados no
soro (Figura 1). Isso provoca a aceleragdo das
protedlises primdrias durante o periodo de
maturagdo do queijo (FOX; MCSWEENEY, 1998)
podendo provocar alteragGes de aspecto, sabor e
textura no produto final.
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ATIVADOR DE
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PLASMINA

(Sorodo leite)

Figura 1. Representacdo esquematica do sistema plasmina no leite.

Fonte: adaptado de Fox e McSweeney (1998).

Segundo Assenat (1985), a microbiologia
do leite de ovelha é tratada do mesmo modo que
a dos outros leites. As contaminacdes do leite de
origem mamaria tem pouca importancia em
rebanhos sadios, entretanto, o rebanho pode, em
alguns casos, ser portador de Brucella melitensis
ou B. abortus e transmiti-la pelo leite. Como em
todos os leites, as contaminagbes sdo
provenientes do ambiente e condi¢bes de
ordenha.

Os riscos de contaminag¢dao do leite de
ovelha sdo sensivelmente maiores do que ocorre
com leite de vaca uma vez que é necessario um
numero muito maior de animais ordenhados —
dez a quinze vezes mais — para se obter o mesmo
volume de leite, em relacdo ao de vaca (COTTIER,
1985).

Sob o aspecto da qualidade
microbioldgica, a contagem de microrganismos
mesofilos é o Unico controle oficial da qualidade
do leite, justamente por serem responsaveis pela
rapida acidificacdo e degradacdo do leite quando
este ndo é obtido de forma higiénica e/ou
armazenado por tempo e temperatura
inapropriados. Entretanto, também se faz
importante atentar para a alta contagem de
psicrotréficos nas amostras analisadas. Diversos
microrganismos, deste grupo, sao
frequentemente encontrados em leite cru, como
0s  géneros: Enterococcus, Lactococcus,
Streptococcus, Leuconostoc, Lactobacillus,

Mycobacterium, Micrococcus e Pseudomonas,
entre outros, produtores de proteases, que levam
a perda de compostos nitrogenados para o soro,
reduzindo o rendimento de fabricacdo e queijos e
provocando alteracdes das caracteristicas de
coagulagdo das proteinas. Além disso, também
produzem lipases que hidrolisam as gorduras,
levando ao processo de rancificagdo (JAY, 2005).
Estes processos enzimdticos podem levar as
alteragbes de cor, sabor e textura dos queijos
produzidos (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Entretanto, para melhor identificagdo do
perfil de microrganismos contaminantes do leite,
é possivel realizar contagem de outros grupos de
bactérias, 0s chamados microrganismos
indicadores de contaminacdo fecal, sendo o
principal a Escherichia coli, ou de qualidade
higiénico-sanitaria do alimento, como os
Staphylococcus spp., enterobactérias e coliformes
totais. Estes ultimos sdo amplamente difundidos
no ambiente, portanto a alta contagem deles
representa deficiéncia na higiene (JAY, 2005;
FRANCO; LANDGRAF, 2008).

E esperada a presenca de Staphylococcus
spp. em alimentos de origem animal, a nao ser
gue tenha sido realizado tratamento térmico.
Apds 12 horas de incubagdo ja comegam a serem
produzidas toxinas termoestaveis por algumas
cepas e a partir de uma populagio de 10°
UFC/mL, a producdo pode ser intensa (JAY, 2005).
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Elevadas concentracoes de
microrganismos indicadores de qualidade
representam risco a saude publica. Constatou-se
a presenca de Staphylococcus spp. em 100% de
80 amostras de leite de vaca mantidos a 42C por
48 horas em Minas Gerais, com a identificacdo de
enterotoxina estafilococica e de toxina da
sindrome do choque téxico, produzidas por estas
bactérias e responsaveis por muitos surtos de
intoxicacdo estafilocécica (LAMAITA et al., 2005).
Sabe-se que a principal fonte de enzimas
proteoliticas e lipoliticas vem dos psicrotroficos,
porém também foi constatada a producgdo, destas
enzimas deteriorantes, por coliformes de diversas
espécies, inclusive termotolerantes, estafilococos
coagulase positiva e Enterococcus spp. (TEBALDI
et al.,, 2008). Por este motivo, sdo de grande
importancia baixas contagens iniciais de
microrganismos contaminantes e o tempo e a
temperatura apropriados de armazenagem.

CONSIDERACOES FINAIS

A ovinocultura leiteira no Brasil vem
crescendo nos ultimos anos, em especial, pelas
importantes caracteristicas do leite de ovelha que
atraem novos produtores para este ramo do
agronegoécio. O elevado potencial em gerar
derivados l4cteos, como queijos, iogurtes e
manteigas, de alta qualidade e rendimento sdo
fatores bastante relevantes. Em decorréncia das
altas concentracées de sodlidos totais como
proteinas, lipidios e sais minerais o leite de
ovelha torna-se diferenciado das demais
espécies. Atualmente, quando comparado com
os estudos da literatura internacional, ainda sado
poucos os trabalhos sobre qualidade e
composicao do leite ovino produzido no Brasil, o
gue demonstra a necessidade de novas pesquisas
a cerca do tema. Observa-se também, que a
legislacdo brasileira vigente (IN 62/2011), n3o é
totalmente adequada e especifica para o leite de
ovelha, ou seja, o insumo obedece a regras e
normas pouco adequadas a espécie, indicando a
necessidade de aprimoramento deste quesito.
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Tabela 5. Consolidacdo de dados da literatura.

o €SS (1.000 P.Bruta Caseinas P.Soro NNP Gordura Lactose Cinzas EST : Addez Crioscopia
Autor Regiio Raca @s/ml) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) Densidade  pH (D) (- H)
—_Média 1,439 539 456 1,01 0258 6,89 45 093 18,35 1,034 6,62 24,80 0,575
Merlin Junior, 2013 g PR Lacaune 1,592 53 478 090 0280 7,19 465 092 18,88 1,035 6,61 2574 0,579
RS 1,268 542 432 1,14 0,230 6,56 442 094 17,75 1,033 6,62 2380 0,571
. . Diversas (média
Mayer e Fietcher, 2012 Aystria de 3 indistrias) 521 398 0,92 5,15 464 085 1578 6,59 0,563
L. Di 21
Alexopoulus, 2011  Gréda pr';’;'i:‘:,z(‘,es) 1,122 528 617 473
: 129 4,77 3,58 1,27 4,79
Leitner et al., 2011 Israel Assaf 7911 501 341 8,87 2.05
Lacaune 539 515 6,28 431 097 16,70 1,037 688 21,31 0,575
: "> Lacaune x
Penn, 2011 I(zrr;é;l Santa Inés 664 5,40 6,37 4,51 0,97 17,02 1,038 688 23,35 0,580
/s Lascnse x 368 4,98 600 438 095 1626 1,037 694 2042 0,576
anta Inés
~ . Diversas (recepcdo
Talevsk et al., 2009  Macedénia da indostria) 723,15 5,89 7,07 4,37 18,07
Raynal-Ljutovac et dl., Diversas (artigo
5008 Franca de revisiio) 559 423 6,82 4,88 18,10
Brito et al., 2006  Brasil (RS) Lacaune 171,75 4,46 579 4,76 16,25 1,036 6,53 25,13
2 270 585 459 1,19 6,49 4,47
Leitner et al., 2004 Israel Assaf 2358 535 405 1.28 817 3.35
MuluU'Aggg ; Anlade,  pjgarig Yankasa 543 53 373 073 1519
De La Fuente et al., 1997 Espanha Churra 2.171 519 5,01
Simos et al., 1996 Gréca  Epirus Montain 6,56 7,85 4,77 1,037 22,5
Assenat, 1985 Franca Lacaune 559 455 097 0,269 6,14-9,044,39-4,80 0,90 16,18-19,31 1,036 6,60-6,68 18-22

Valores: médias e/ou intervalos de variagdes.
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