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RESUMO 

A ovinocultura leiteira no Brasil tem crescido nos últimos anos e se tornado uma fonte de renda para 

a agroindústria familiar, diante disto, avaliar a qualidade do leite é de extrema importância. Passado, 

o objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade microbiológica do leite cru e pasteurizado utilizado no 

processamento de iogurte e queijo. As duas amostras de leite foram avaliadas quanto a presença de 

coliformes totais e termotolerantes. Os resultados demonstram que o leite pasteurizado está fora dos 

padrões microbiológicos para coliformes termotolerantes, segundo a legislação vigente. A 

pasteurização mostrou-se ineficaz para o controle microbiológico do leite  
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1 INTRODUÇÃO 

 

 

No Brasil, a raça Lacaune tem sido utilizada para a produção de leite e derivados lácteos, 

produtores tem obtido sucesso na produção, com grande aceitação do consumidor. O estado de Santa 

Catarina é o maior produtor nacional de leite ovino, aproximadamente 70% do rebanho é formado 

pela raça Lacaune (GRECA, 2013). Em alguns países, a exploração do leite de ovelhas é uma 

atividade significativa para a indústria, além de ser altamente nutritivo, é um componente importante 

no sustento familiar, de milhões de pessoas em diferentes regiões do mundo (HAENLEIN, 2001). 

Segundo Reis (2013), devido ao aumento de oferta dos derivados lácteos produzidos a partir 

do leite ovino, há uma crescente apreciação de muitos consumidores, pesquisadores e indústrias e o 

mercado cada vez mais está sentindo a necessidade de executar mais estudos e melhorar a qualidade 

desses produtos. 

Segundo Franco e Landgraf (2005) o leite e seus derivados é um meio propício para o 

crescimento de alguns microrganismos. A presença de contaminantes é um dos grandes problemas 

para a indústria, resultando na perda de produtos com alterações de sabor, cor e estufamento de 

embalagens refrigeradas; problemas microbiológicos, além da perda da confiança do consumidor que 

está cada vez mais consciente, informado, e, consequentemente mais exigentes quanto aos produtos.
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Dentre os microrganismos mais frequentes no leite e seus derivados, destacam-se os coliformes totais 

e os termototolerantes principalmente Escherichia coli ; além dos agentes deteriorantes como bolores e 

leveduras que são responsáveis por alteração de cor, sabor e estufamento das embalagens (MORAES et. 

al. 2002). 

Segundo Célia (2015) a pasteurização tem como objetivo destruir os microrganismos 

patogênicos, etapa obrigatória para a comercialização de produtos derivados lácteos e importante para 

garantir a segurança dos produtos. A legislação brasileira permite dois tipos de pasteurização do leite, 

a pasteurização rápida e a pasteurização lenta, entre 62 e 65 °C durante 30 min. 

Segundo a Instrução Normativa nº 51 do (MAPA) Ministério da Agricultura, Pecuária e 

Abastecimento, “a pasteurização lenta pode ser adotada na produção de leite pasteurizado para 

abastecimento público em estabelecimentos de laticínios de pequeno porte...”. (BRASIL, 2001). 

Face ao exposto, este trabalho tem a finalidade de analisar a qualidade microbiológica do leite 

produzido por ovelhas, com a utilização da pasteurização lenta, como forma de segurança do mesmo, 

em processo de produção familiar no município de Itapecerica, Minas Gerais. 

 

2 METODOLOGIA 

 

 

O experimento foi realizado no Ovil Sabores da Ovelha localizado na cidade de Itapecerica, 

Minas Gerais. O município de Itapecerica está localizado na região Centro-Oeste de Minas Gerais. 

A propriedade possui uma área total de 9 hectares, e foi o primeiro laticínio de leite de ovelha 

cadastrado em Minas Gerais, segundo a EMATER (Empresa Assistência Técnica Extensão Rural). A 

principal atividade econômica da propriedade é o processamento do leite de ovelha, destinado    

principalmente a produção de iogurtes e queijos. 

Trata-se de uma agroindústria familiar, que utiliza de processos manuais, contando com mão 

de obra familiar para a ordenha e processos de produção dos derivados lácteos. A pasteurização é a 

etapa principal, que garante ao consumidor um produto seguro, neste caso é realizada de forma lenta. 

Trata-se de um volume de leite em torno de 28 Kg/dia. A pasteurização lenta, 62°C a durante 30 

minutos e após a pasteurização, o leite foi resfriado a uma temperatura igual ou inferior a 4ºC (quatro 

graus Celsius). Após a pasteurização o leite fica armazenado até o processamento, podendo ser no 

mesmo dia ou no dia seguinte. 

As duas amostras de leite foram coletadas em frascos autoclavados, separadamente, no ovil 

em três períodos entre os meses de agosto a novembro de 2017, no período da manhã, e transportadas 

sob refrigeração para posterior análise, que foram realizadas no mesmo dia, para não haver 

modificações. 



XI Jornada Científica 

XI Semana de Ciência e Tecnologia 

IFMG Campus Bambuí 
3 

 

 
 

As amostras foram coletadas e transportadas em caixas de isopor contendo gelo para o laboratório de 

Microbiologia do Instituto Federal de Minas Gerais, Campus Bambuí. 

As amostras obtidas foram de leite in natura e leite pasteurizado (Tabela 1). Os frascos 

foram etiquetados e identificados por data, hora e diferenciação das duas amostras. 

 
Tabela 1 :Amostras analisadas 

 

Amostra Número da amostra 

Leite in natura 1 

Leite pasteurizado 1 

Fonte: Autores (2017) 

 

 

A determinação de coliformes totais e os termotolerantes, foi realizada utilizando-se a técnica 

do número mais provável (NMP). As análises microbiológicas foram baseadas na metodologia do 

Manual de Métodos de Análises Microbiológica de Alimentos e Água (SILVA et. al. 2010). 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

 

Obtenção de amostras de leite livre de contaminação por microrganismos não é possível 

porque as bactérias presentes na glândula mamária e no canal do teto são eliminadas junto com o leite 

(SALVADOR et al., 2012). Portanto, a pasteurização é necessária para garantia da redução de 

microrganismos patogênicos. A tabela 2, mostra os resultados das análises microbiológicas de 

coliformes totais e coliformes a 45°C encontradas nas duas amostras de leite de ovelha in natura e 

pasteurizado. Segundo (SILVA, 2010) a interpretação dos resultados positivos se apresentam da 

seguinte forma: 

Tabela2 – Resultados das análises microbiológicas de coliformes totais e coliformes a 45ºC no leite cru e pasteurizado 

no leite de ovelha 

Amostra Coliformes 

totais 

NMP/g ou ml 

*Padrões 

Coliformes 

Totais 

Coliformes a 

45°C 

*Padrões 

coliformes 

a 45°C 

Leite in natura 2,9x10² - 2,9x10² - 

Leite 

pasteurizado 

2,0x100 - 1,1x10¹ Ausência 

Fonte: Autores (2017) 

*Padrões segundo RDC nº 12 de 2 de janeiro de 2001 

 

 

De acordo com a tabela 2, é possível observar que todas as amostras do leite in natura se 

encontram dentro dos padrões exigidos pelo MAPA, sendo 4,0x105UFC/mL para leite in natura 
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(BRASIL, 2002). Entretanto, para leite ovino, não há valores na legislação que referencie o limite de 

tolerância desses microrganismos para leite in natura, seguiu-se o recomendado para o leite de vaca.  

Segundo a Resolução RDC N°12, de 2 de janeiro de 2001, que determina os padrões 

microbiológicos sanitários para alimentos, o limite aceitável para a presença de coliformes totais no 

leite pasteurizado de mamíferos é 4 x 100 (NMP/ml), estando assim o leite pasteurizado dento do 

padrão microbiológico. Para coliformes a 45°C/ml o resultado da análise se mostrou fora dos padrões 

já que segundo a legislação vigente deve haver a ausência deste microrganismo na amostra. A 

importância da presença, consiste em perdas da qualidade do produto, além de poder levar ao 

consumidor, intoxicação e/ou infecção alimentar. É importante observar que o leite ovino, raramente 

é consumido diretamente, já que o destino deste leite é o processamento de queijos, iogurte e outros 

derivados, pois apresentam características próprias que incorporam mais sabor e textura e elevam o 

valor mercadológico dos produtos elaborados. 

Segundo Salvador et al (2012), os coliformes termotolerantes são indicadores higiênico 

sanitários, portanto, torna-se fundamental a observação às boas práticas de fabricação a fim de 

garantir a segurança do produto. Outro fator importante a enfatizar é a inspeção e o monitoramento 

da sanidade do rebanho, do local e dos procedimentos de higiene, para a segurança dos produtos. 

 

4 CONCLUSÃO 

 
O processo de pasteurização mostrou-se ineficaz no controle de microrganismos na amostra de leite 

de ovelha nas condições em que ele é processado. Estes resultados foram insatisfatórios, 

principalmente para as análises de microrganismos termotolerantes, o que pode além de ocasionar 

perdas de qualidade dos produtos, levar intoxicações e/ou infecções alimentares. 
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