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R E S U M O  
Notadamente, o Brasil não é um país de grande produção de leite ovino, todavia o país detém rebanhos leiteiros de grande porte e que 

produzem uma quantidade significativa de leite. Especialmente na região Sul e Nordeste do Brasil, a ovinocultura de leite cresce a cada 

ano. O leite ovino possui características diferenciais quanto ao bovino e caprino, em especial pela maior presença de sólidos totais, em 

particular pela maior presença de gordura quando comparado ao das outras espécies, aspecto esse que confere 95% da produção de 

leite para a industrialização com a fabricação de queijos, portanto quando se fala em qualidade refere-se à sua capacidade de 

transformação em produtos lácteos de alta qualidade, altos rendimentos por litro de leite e produtos que assegurem sua inocuidade. Por 

mais baixa que seja a produção mundial de leite ovino, esse, por suas características, possui grande valor de mercado tanto na forma 

fluida como melhor ainda na forma beneficiada com a fabricação de queijos famosos e grande valor agregado de mercado. Dito isto, o 

sucesso da ovinocultura leiteira no país pode salutar com o conhecimento das características do leite bem como dos fatores que podem 

interferir na composição, quantidade e qualidade deste. Sendo assim, busca-se apresentar uma revisão sistemática das características 

químicas e sensoriais do leite ovino, bem como dos fatores que podem afetar sua qualidade e composição. 

 

Palavras-Chaves: Leite, Ovelhas, Composição, Características, Qualidade. 

 

Characteristics of sheep milk and factors of affecting its quality 
 

A B S T R A C T 
Notedly, Brazil is not a country known for its large production of sheep milk. However, the country has large dairy herds that produce 

a significant amount of milk. Especially in the southern and Northeast region of Brazil, sheep milk production is growing every year. 

Sheep milk has different characteristics compared to bovine and caprine milk, particularly in terms of higher total solids content, 

especially a higher fat content compared to other species. This aspect accounts for 95% of milk production for industrial purposes, 

particularly in the production of cheeses, therefore when speaking about quality, it refers to its ability to transform into high-quality 

dairy products, high yields per liter of milk, and products that ensure their safety. Despite the worldwide low production of sheep milk, 

it holds great market value both in fluid form and even more so in the form of famous cheeses with high added market value. With this 

in mind, the success of sheep dairy farming in the country can be improved with knowledge of the characteristics of sheep milk, as 

well as the factors that can affect its quality and composition. Therefore, this study aims to present a systematic review of the chemical 

and sensory characteristics of sheep milk, as well as the factors that can affect its quality and composition. 

 
Keywords: Milk, Sheeps, Composition, Characteristics, Quality. 

 
1. Introdução  

 

No ano de 2022 a produção mundial de leite ovino ultrapassou a barreira dos 10,4 bilhões de litros, valor 

muito inferior quando comparado à produção caprina com 21,3 bilhões de litros e representando apenas 1,37% 

da produção de leite bovino, que ultrapassou 757 bilhões de litros1. Apesar da significativa produção de leite, 

cerca de 95% de toda a produção é beneficiada na forma de queijos, onde a produção mundial em 2021 foi de 

69 milhões de toneladas1, sendo apenas 5% da produção destinada à venda e consumo na forma fluida2. 

No âmbito do Brasil, 750 propriedades ovinocultoras leiteiras declararam produzir leite de ovelhas, com 
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um efetivo total de 5,7 mil ovelhas ordenhadas por ano com uma produção total, em 2017, de 1,72 milhões de 

litros, desta forma assumimos uma produtividade média de 300 L/ovelha ordenhada/ano3, demonstrando que 

a produtividade é maior que os rebanhos internacionais com 85 a 216 L/ovelha ordenhada/ano dos grandes 

países produtores de leite ovino4. 

Dado ao fato que o consumo de leite ovino difere das demais espécies ruminantes, uma vez que grande 

parte de sua produção não se consuma de maneira fluida e sim na forma de queijo, por esse motivo, quando 

nos referirmos a qualidade do leite ovino devemos enaltecer sua capacidade de ser transformado em produtos 

lácteos de alta qualidade, gerar altos rendimentos destes produtos por litro de leite e assegurar a segurança 

destes alimentos5. Neste sentido, uma ovelha que produz leite de qualidade adequada produzirá queijos com a 

qualidade desejada pelo laticínio e segundo as normas legislativas, já que a qualidade do queijo depende 

intimamente da composição e qualidade do leite6. A qualidade do leite pode ser avaliada utilizando diversos 

critérios dos quais podemos classificá-los em duas categorias: (1) Critérios de qualidade do leite antes da 

elaboração do queijo: sanitários, dietéticos, nutricionais, tecnológicos e de mão de obra (manufatura); (2) 

Critérios de qualidade do leite posterior a elaboração do queijo: organolépticos, reológicos, gastronômicos e 

parâmetros hedônicos. 

É complicado estabelecer uma definição de qualidade que englobe todos os aspectos da cadeia de 

produção, comercialização e consumo dos produtos de origem animal, entretanto, pode-se estabelecer como o 

conjunto de características físicas, químicas e organolépticas que apresentam um produto para satisfazer as 

necessidades de cada nicho mercadológico. 

São inquestionáveis as qualidades nutricionais do leite de ovelha e seus produtos, não é menos certo 

que, desde a sua síntese na glândula mamária até sua chegada ao consumidor final, estão submetidos a muitas 

intempéries que podem comprometer sua qualidade original. Tais riscos podem estar relacionados à 

contaminação e multiplicação de microrganismos, contaminação por patógenos, alteração físico-química de 

seus componentes, absorção de odores estranhos, comprometimento do sabor e contaminação por substâncias 

químicas tais como pesticidas, metais, detergentes, antibióticos, desinfetantes etc.; todas estas intempéries, 

apresentem-se de forma isolada ou em conjunto, atuam de forma negativa sobre a qualidade higiênica e 

nutricional do produto e, consequentemente, afeta a saúde pública e a economia de qualquer país7. 

A higiene do leite e seu impacto sobre a saúde pública são dois aspectos que se conectam mediante uma 

só palavra, a qualidade. A produção de leite de qualidade higiênica, como todo sistema de produção pecuário, 

é sumariamente complexa já que o produto é extremamente delicado, sendo afetado, também, e em grande 

medida pela manipulação7. 

A qualidade do leite fluido é influenciada por uma série de fatores dos quais se destacam os aspectos 

zootécnicos que são associados ao manejo, alimentação e potencial genético dos animais, assim como os 

fatores relacionados à obtenção e armazenamento do leite recém ordenhado. Os zootécnicos são os 

responsáveis pelas características de composição do leite e pela produtividade das ovelhas. A obtenção e o 

armazenamento do leite cru, por outro lado, estão relacionados diretamente com a qualidade microbiológica 

do produto, determinando, inclusive, seu tempo de vida útil ou de prateleira8,9. 

 

2. Material e Métodos 

 

Busca-se apresentar uma revisão sistemática acerca das características e qualidades do leite ovino, 

fazendo contraponto com os fatores que interferem na sua qualidade sensorial e organoléptica, de acordo com 

os dados compilados de revistas científicas, livros, compêndios, sites etc. que abordam o leite ovino em todos 

os seus aspectos. Para tal, utilizou-se ferramentas de pesquisa em sites, bibliotecas virtuais, revistas, periódicos, 

livros, sites de indexação de teses, dissertações ou artigos, filtrando-se os dados de acordo com as palavras-

chave pré-estabelecidas como leite ovino, qualidade do leite de ovelhas, características do leite ovino e 
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composição do leite ovino, a fim de filtrar resultados idôneos e de fontes com grande impacto científico e 

acadêmico. 

Os trabalhos assim selecionados proveem da base de dados do Google Scholar, Spell, Semantic Scholar, 

Google Books, Mendley, SciELO, Science Open, Researchgate, Web of Science e em sites de revistas e 

periódicos, onde um dos critérios, além da escrita, formação dos autores e a faculdade onde teses e dissertações 

foram avaliadas foi a avaliação CAPES da revista e/ou periódico não inferior a B1. 

 

3. Resultados e Discussão  

 

3.1 Características do leite ovino 

 
O leite ovino é um produto com um elevado conteúdo de gordura e proteína e é utilizado principalmente 

para a elaboração de queijos e iogurtes em nível comercial e artesanal10. O leite de ovelha é um complexo de 

substâncias que se encontram em suspensão ou emulsão em água: as gorduras e vitaminas lipossolúveis como 

emulsão, minerais ligados a micelas de caseína em suspensão e os carboidratos (lactose), minerais, nitrogênio 

não proteico (NNP) e vitaminas hidrossolúveis encontram-se em solução2. 

O leite de ovelha, comparado com o de vaca e o da cabra, possui um maior conteúdo nutricional e sólidos 

totais, caracterizado por altas concentrações de gordura e proteína11, o qual favorece sua utilização de maneira 

quase que exclusiva na produção de queijo12, baseado tanto na quantidade de nutrientes como nas propriedades 

da coalhada13. 

A gordura é o componente mais importante do leite em termos de custos de produção, manejo nutricional 

e das características físicas e sensoriais que os derivados lácteos possuem. As proteínas cumprem um papel 

importante no que se refere à manufatura de quase todos os tipos de queijo e na nutrição humana; o leite ovino 

apresenta concentrações superiores de proteína em comparação com o leite bovino e caprino (Tabela 1), logo 

repercute em melhores características de tempo e qualidade da coalhada13. 

Vale salientar, também, que a composição do leite pode variar conforme a região, a raça ou entre 

indivíduos da mesma raça, ou seja, fatores genéticos e ambientais podem influenciar na composição química 

do leite, especialmente na composição de gordura e proteína (Tabela 2). Nos fatores ambientais, podem ser 

citados fatores relacionados ao clima e o bem-estar dos animais em épocas secas ou chuvosas, os nutricionais 

com dietas ricas em óleos, minerais, proteínas etc., o manejo na hora da ordenha e o estresse diário com as 

ovelhas etc. Muitos autores corroboram a ideia de que a dieta é um dos fatores que mais afetam a composição 

do leite, uma vez que as propriedades nutritivas dos alimentos, após a digestão, são transferidas para a síntese 

e secreção do leite, logo, fazendo parte da composição do leite para ovelhas leiteiras e da carne para ovinos de 

corte. 

O leite de ovelha contém por volta de 0,92% de minerais ou cinzas, com valores superiores aos 

encontrados no leite caprino (0,80%) e bovinos (0,72%) (Tabela 1). Deve-se enfatizar que um elevado 

conteúdo mineral, principalmente de cálcio, incrementa o poder tampão do pH14. Dentro dos minerais presentes 

no leite ovino, os elementos mais abundantes são Ca, P, K, Na e Mg. 

O conteúdo vitamínico do leite ovino é superior ao do bovino15, exceto pelo β-caroteno, uma vez que é 

convertido completamente em retinol pelas ovelhas e cabras16. Enfatiza-se que o leite ovino possui elevadas 

concentrações de vitaminas do complexo B, em especial a niacina (B3)17. 

O fator mais importante na elaboração de queijos é o processo de coagulação láctea, o qual é afetado 

por uma série de características físicas do leite como pH, tamanho da micela de caseína, maior quantidade de 

Ca por caseína e a concentração de outros minerais. Essas características definem as diferenças no tempo de 

coagulação, taxa de coagulação, firmeza da coalhada e quantidade de coalho a ser utilizado15. O leite de ovelha 

geralmente produz coágulos mais firmes e coagula mais rapidamente que o leite de cabra e vaca18. 
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O tamanho do glóbulo de gordura do leite ovino é semelhante ao caprino, mas menor que o de vaca. O 

tamanho comparativamente menor dos leites de ovelha e de cabra resulta em sua digestibilidade mais rápida 

pelos humanos do que a gordura do leite de vaca7, por isso que é tão indicado para humanos que possuem 

algum distúrbio no processo digestivo, bem como para crianças e idosos. 

No que diz respeito aos aspectos físico-químicos do leite ovino, a acidez constitui o parâmetro de maior 

variabilidade entre os animais de uma mesma raça. O leite ovino apresenta normalmente uma variação de pH 

entre 6,60 e 6,8914,19, o que corresponde a 16-18º na escala Dornic (ºD). O teste ou prova de Dornic é a mais 

utilizada para determinar a acidez do leite, uma vez que esta detecta aumento da concentração de ácido lático 

devido a fermentação dos açúcares do leite, relacionando-se com a qualidade microbiológica do produto. Não 

obstante, outros componentes que produzem acidez podem interferir neste parâmetro, entre os quais se 

destacam os citratos, fosfatos e proteínas14. 

A densidade normal do leite ovino encontra-se entre 1,034 e 1,03820. Este valor é decorrente da presença 

dos vários componentes do leite diluídos ou não em água, que constitui o leite, os quais apresentam densidade 

variáveis. Disso, a gordura é a única substância que apresenta densidade quase igual a da água. Os demais 

componentes do leite possuem densidade acima de 1,000, o que indica que os valores abaixo deste nível podem 

significar adição de água, ou seja, diluição do leite. 

 
Tabela 1 – Composição físico-química do leite ovino e outras espécies 

Table 1 – Physico-chemical composition of ewe milk and other species 

Composição Ovelha Cabra Vaca Humano 

Sólidos totais (%) 18,4 13,0 12,5 12,5 

Gordura (%) 7,09 3,80 3,67 3,67 - 4,70 

θ glóbulo de gordura (µm) 4,0 3,9 4,4 - 

Sólidos não graxos (%) 10,33 8,68 9,02 8,90 

Lactose (%) 4,3 – 4,8 2,5 – 3,3 4,2 – 5,0 6,4 – 7,2 

Proteína (%) 6,21 2,90 3,23 1,1 – 1,3 

Caseína (%) 5,16 2,47 2,63 0,40 

Albumina, globulina (%) 1,0 0,6 0,6 7,0 

NNP (%) 0,8 0,4 0,2 0,5 

Kcal/L 1130 770 730 730 

Vitamina A (UI g/gordura) 25 39 21 32 

Vitamina D (UI g/gordura) 0,70 0,60 0,70 0,27 

Vitamina E (mg/100 g) 0,11 0,04 0,11 0,23 

Vitamina C (mg/L) 430 200 20 35 

Vitamina B1 (mg/L) 70 680 450 170 

Vitamina B2 (mg/100 g) 0,35 0,14 0,17 0,03 

Vitamina B3 (mg/100 g) 0,42 0,20 0,09 0,16 

Vitamina B6 (mg/100 g) 0,08 0,05 0,04 0,01 

Vitamina B12 (mg/L) 360 2100 1590 260 

Minerais totais (%) 0,92 0,80 0,72 0,30 

Ca (%) 0,160 0,194 0,184 0,042 

P (%) 0,145 0,270 0,235 0,060 

Cl (%) 0,270 0,154 0,105 0,060 

Na (%) 0,044 0,038 0,045 0,020 

K (%) 0,190 0,136 0,150 0,055 

Se (µ/Kg) 31 20 30 20 
Fonte: Dados compilados de vários autores2,12,16,20,21,22,23,24,25 

Source: Compilated dice of various authors2,12,16,20,21,22,23,24,25 
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Tabela 2 – Concentrações (%) de proteína e gordura em diferentes raças de ovelhas 

Table 2 – Concentrations (%) of protein and fat in different sheep breeds  

Raça Proteína Gordura 

Aragat 5,49 5,70 

Awassi 6,05 6,07 

East Friesian 6,21 6,64 

Lacaune 5,81 7,14 

Sarda 5,89 6,61 

Manchega 5,43 9,07 

Merino 4,85 8,48 

Rambouillet 5,90 6,10 

Romanov 6,10 5,90 

Santa Inês 5,10 6,60 

Bergamácia 6,60 6,17 

Comisana 7,30 9,10 
Fonte: Gajo, 201026; Ferreira et al., 201127 e Figueira et al., 201828 

Source: Gajo, 201026; Ferreira et al., 201127 and Figueira et al., 201828 

 

3.2 Fatores que afetam a qualidade do leite ovino 
 

As concentrações dos principais constituintes do leite (lipídios, proteínas, carboidratos e sais) podem 

ser afetadas por fatores fisiológicos, genéticos, nutricionais, ambientais e de manejo29. 

Dentre as características mais importantes do leite ovino a sua variabilidade e complexidade são as mais 

importantes. No que diz respeito a variabilidade, desde o ponto composicional, não é possível falar de um leite 

senão de leites devido às diferenças naturais entre espécies ou para uma mesma espécie segundo a região ou 

lugar de origem (Tabela 1). 

Os fatores que influenciam essa variabilidade são de tipo ambiental, fisiológico e genético. Dentre os 

ambientais são reconhecidos a alimentação, época do ano e condições agroclimáticas. Nos fisiológicos 

encontram-se o estágio de lactação (início, meio e fim), doenças como a mastite e transtornos metabólicos 

(hipocalcemia, cetose etc.), além disso os fatores relacionados ao manejo como as práticas de ordenha e manejo 

e instalações são inerentes na apresentação dessa variabilidade. Por sua vez, os fatores genéticos estão 

associados a raça, as características individuais das ovelhas dentro de uma mesma raça e a seleção genética 

provinda do melhoramento das ovelhas leiteiras ao longo dos anos. 

 

3.2.1 Fatores nutricionais 

 

O manejo nutricional das ovelhas produtoras de leite possui uma forte influência sobre a produção e 

composição do leite, principalmente em animais com elevados rendimentos de sólidos totais e de produção; 

não obstante, além desse precedente, o aporte nutricional afeta a qualidade e quantidade de queijo e outros 

derivados lácteos provindos das fêmeas ovinas30. 

Como supracitado, a maior parte do leite de ovelha produzido a nível mundial é processado em queijo 

e outros derivados, por esta razão a relação entre a nutrição da ovelha e a qualidade do leite é, principalmente, 

avaliada em termos de suas propriedades tecnológicas e de coagulação, que estão marcadamente afetadas pelas 

concentrações de gordura e proteína. 

Existe uma forte relação entre a energia aportada na dieta e o rendimento leiteiro e na concentração de 

gordura e proteína do leite, concluindo que o aporte energético é o fator mais relevante que influencia sobre a 
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produção e composição química do leite ovino, seguido do conteúdo proteico e fibroso (FDN, FDA) na dieta, 

respectivamente31. 

Recomenda-se que a energia e proteína contidas na ração de ovelhas leiteiras deve ser adequada para 

suprir as necessidades de mantença e produção de leite, tendo cuidado com o balanço energético negativo nos 

primeiros dias de lactação, por exemplo, assumindo-se que o conteúdo de gordura no leite é de 7%, a produção 

de cada litro de leite necessita de 1,7 Mcal de energia na ração5,32. 

A nutrição possui um efeito importante na composição e concentração de gordura no leite33, enquanto a 

fração proteica é pouco afetada por este fator34. Além disso, a gordura do leite é um componente importante 

da qualidade nutricional dos produtos lácteos, uma vez que os ácidos graxos (Tabela 3) saturados são 

considerados como fatores que exercem um efeito negativo na saúde humana quando consumidos em 

excesso29. 

 
Tabela 3 – Principais ácidos graxos e seu conteúdo no leite ovino, caprino e bovino 

Table 3 – Major fatty acids and their content in sheep, goat, and cow milk 

Ácido graxo 

Porcentagem do total de AG’s por peso 

Ovelha Cabra Vaca 

C4:0 Butírico 4,0 2,6 3,3 

C6:0 Caproico 2,6 2,9 1,6 

C8:0 Caprílico 2,5 2,7 1,3 

C10:0 Cáprico 7,5 8,4 3,0 

C12:0 Láurico 3,7 3,3 3,1 

Total C4 – C12 20,3 19,9 12,3 

C14:0 Mirístico 11,9 10,3 9,5 

C16:0 Palmítico 25,2 24,6 26,5 

C16:1 Palmitoleico 2,2 2,2 2,3 

C18:0 Esteárico 12,6 12,5 14,6 

C18:1 Oleico 20,0 28,5 29,8 

C18:2 Linoleico 2,1 2,2 2,5 

Total C14 – C18 74,0 80,3 85,2 
Fonte: Jandal, 199522 

Source: Jandal, 199522 

 

Cerca de 20% dos ácidos graxos do leite de ovelha e cabra são ácidos graxos de cadeia curta e média, 

metabolicamente essenciais (C4:0 a C12:0), em comparação com cerca de 12% no leite de vaca (Tabela 3). A 

maior parte de ácidos graxos de cadeia curta, especialmente capróico, cáprico e caprílico no leite ovino confere 

aos queijos dessa espécie seu sabor agradável, mas considerado “tímido” em relação ao de cabra, uma vez que 

o leite caprino possui concentração maior desses ácidos graxos, o que confere sabor característico tanto no 

leite quanto no queijo. As lipases atacam as ligações éster dos ácidos graxos de cadeia curta e média mais 

rapidamente do que as dos ácidos graxos de cadeia longa, sendo assim, essas diferenças contribuem para uma 

digestão mais rápida e eficiente pelos humanos do leite de cabra e ovelha em comparação com o leite de vaca7. 

A habilidade para modificar as concentrações de gordura no leite depende, em grande parte, da eficiência 

que os ácidos graxos são transferidos da dieta ao retículo endoplasmático liso das células secretoras na glândula 

mamária onde é realizada a esterificação dos ácidos graxos. Essa eficiência na transferência é determinada por 

fatores como a dieta basal, estágio de lactação e nível de consumo voluntário35. 

Dietas com alta composição de fibra em detergente neutro (FDN) estão associadas com um incremento 

na taxa de produção de ácidos graxos voláteis que, por sua vez, conduzem a um incremento na concentração 

de gordura no leite. Não obstante, um consumo excessivo de FDN pode limitar o consumo voluntário36 e, com 
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isso, produzir uma redução na disponibilidade de metabolitos para a produção de leite e, também, uma redução 

na quantidade de sólidos totais37. 

O incremento no aporte de energia metabolizável através da suplementação concentrada (grãos) aumenta 

o ritmo de produção de proteína microbiana e de propionato no rúmen38. Salienta-se que um há um acréscimo 

na produção de leite e rendimento de proteína no leite quando se administra dietas ricas em grãos, ou seja, com 

elevada quantidade de concentrado; todavia, como a concentração de lipídios digestíveis de muitos grãos é 

baixa, esta suplementação estratégica usualmente aumenta a proporção de aminoácidos e glicose relativa a 

partir do acetato e cadeias longas de ácidos graxos na circulação, o qual resulta num acréscimo no ritmo de 

síntese de proteína, lactose e, em menor grau, de gordura na glândula mamária5,37,39. 

Como consequência, os rendimentos lácteos e a concentração de proteína podem aumentar, enquanto a 

gordura no leite tende a diminuir40. Além disso, uma dieta rica em concentrado pode reduzir o consumo de 

fibra (alimento volumoso) e, como consequência, diminuir a taxa de mastigação e o pH ruminal41; isto pode 

deprimir a produção de leite e reduzir as concentrações de gordura, provavelmente em consequência da acidose 

ruminal. 

As ovelhas, tradicionalmente, são associadas com condições climáticas e geográficas hostis onde o gado 

bovino não pode pastejar, por esse motivo, os sistemas baseados no pastejo são de vital importância na 

produção de leite ovino, neste sentido, a composição química e produção láctea dependerão da qualidade e 

quantidade de forragem disponível na pastagem. 

Sinala-se que a produção láctea e, principalmente, a concentração de gordura no leite estão associadas 

com a variação estacional da composição de ácidos graxos nas forrageiras6. Além disto, tais variações na 

produção e composição do leite são mais importantes quando os pastos possuem uma única espécie forrageira 

em comparação com pastagens com uma composição botânica variável. 

 

3.2.2 Fatores relacionados à sanidade da glândula mamária 

 

São múltiplos os fatores relacionados com a qualidade do leite ovino, entretanto os fatores relacionados 

com a saúde da glândula mamária julgam um papel essencial com relação aos limites legais permitidos de CCS 

e conteúdos microbiológicos, além de esquemas de pagamento pela qualidade do leite em diversos países com 

comercialização de queijo de ovelha. 

A mastite é definida como a inflamação da glândula mamária e é caracterizada por causar alterações 

significativas na composição do leite e pelo aumento nas concentrações de células somáticas. A mastite tem 

sido considerada como a doença mundial de maior impacto nas produções leiteiras devido a elevada 

prevalência e os prejuízos econômicos que acarreta. 

A CCS é uma prática frequentemente utilizada em ruminantes para diferenciar um úbere saudável e um 

úbere com alguma inflamação42. Jaeggi et al. (2003)43 analisaram o efeito do nível de CCS sobre a composição 

do leite ovino e rendimentos de queijo e concluíram que o conteúdo de caseína e a relação caseína/proteína 

verdadeira diminuem com o incremento da CCS, os rendimentos queijeiros diminuem à medida que a CCS 

aumenta, o qual atribuíram aos conteúdos inferiores de caseína e gordura no leite. 

A presença da mastite pode afetar também a qualidade microbiológica do leite cru (fluido). Inicialmente, 

os patógenos que causam a inflamação aumentam o conteúdo total bacteriano (CTB). Isso é, particularmente, 

importante nas propriedades leiteiras que apresentam alta prevalência da doença causada por Streptococcus 

agalactiae e S. uberis, além disso outras bactérias que causam a doença, tais como Staphylococcus aureus e 

Escherichia coli, podem gerar toxinas termoresistentes que apresentem um risco considerável à saúde pública. 

O tratamento da mastite possui sérias implicações na saúde pública devido a presença de resíduos 

antibióticos no leite, uma vez que tem sido demonstrado que a maior fonte destes resíduos se deve a frequente 

inoculação intramamária de antibióticos utilizados durante o tratamento contra a mastite. Os valores de CCS 

estão diretamente relacionados ao aumento de bactérias psicrófilas no leite. Esta relação deriva-se de que a 
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principal fonte destes microrganismos é a superfície externa dos cascos. É por esta razão que quanto melhor 

for a desinfecção dos cascos mais baixa será a CCS e menor a concentração de bactérias psicrófilas no leite 

produzido. Deve-se frisar que os critérios de higiene dos cascos se tornam, todavia, mais importantes à medida 

que se intensificam as ações para o resfriamento do leite nas propriedades imediatamente após a ordenha. 

A composição do leite também sofre alterações pela mastite. Com isso, conduz a diminuição do valor 

nutritivo dos produtos lácteos, especialmente em relação a concentração de cálcio. Além disso, o leite adquire 

um sabor salgado devido ao aumento de sódio e cloro e a diminuição da porcentagem de lactose. 

Os efeitos da mastite sobre a proteína do leite são de natureza qualitativa, uma vez que os valores 

absolutos de proteína bruta não sofrem alterações significativas, assim, o leite proveniente de animais com 

mastite possui uma menor porcentagem de proteína, acompanhado do aumento dos níveis de proteínas séricas, 

como soroalbuminas e imunoglobulinas. As consequências mais importantes destas alterações se manifestam 

sobre o rendimento industrial e o valor nutritivo dos produtos lácteos. 

 

3.2.3 Fatores genéticos 

 

Desde os primórdios da domesticação das diversas espécies animais, o homem vem selecionando 

indivíduos com diversas características produtivas, reprodutivas e anátomo-fisiológicas com a finalidade de 

incrementar os níveis de produção das espécies de interesse zootécnico44. No caso especial das espécies 

produtoras de leite, são diversas as características que foram selecionadas através do desenvolvimento da 

indústria leiteira. Desta forma, os principais objetivos da seleção genética que, atualmente, buscam-se 

desenvolver nos rebanhos de ovelhas leiteiras são: 

 

I. Incremento na produção leiteira; 

II. Melhor capacidade de ordenha; 

III. Incremento na quantidade de sólidos totais; 

IV. Estabilização da composição do leite (gordura e proteína); 

V. Manter uma relação elevada entre gordura e proteína com a finalidade de assegurar uma adequada 

quantidade de gordura no queijo, para o processamento industrial e características de maturação45; 

VI. Cruzamentos entre raças com aptidão leiteira para F1 com superioridade aos pais, aproveitando-se da 

heterose; 

VII. Cruzamentos para características de mansidão na hora da ordenha e persistência na lactação. 

 

Não é fácil alcançar os objetivos dos programas de melhoramento genético dirigido a otimizar a 

qualidade do leite de ovelha, devido ao que o conceito de qualidade, como mencionado supra, engloba 

propriedades funcionais, características organolépticas, sanidade e aporte nutricional. 

Algumas raças de ovelhas são mais apropriadas para produzir quantidades consideráveis de leite; as 

raças usadas para a produção de carne e lã podem produzir quantidades adequadas de leite pós-desmama dos 

cordeiros, todavia essas lactações estão abaixo dos 200 dias esperados para raças leiteiras46. 

Anteriormente, assumia-se que a superioridade das raças especializadas na produção de leite em manter 

a lactação se refletia nos melhores valores de produção leiteira total e estava relacionada com a capacidade das 

células secretoras do parênquima mamário; entretanto, recentes estudos frisam que a quantidade de leite 

sintetizada em raças com diferentes rendimentos leiteiros é muito similar e que as diferenças residem na 

capacidade de leite que pode ser armazenado na cisterna da glândula mamária. 

Em raças de corte a relação de leite armazenado no parênquima mamário e na cisterna é de 70:30, 

respectivamente, o qual difere da encontrada em raças leiteiras, a qual é 50:50; isso determina uma maior 

capacidade do animal de síntese e secreção leiteira devido a disponibilidade de espaço de armazenamento 

alveolar e na cisterna, além disso, favorece um menor impacto na produção diária de leite em consequência da 
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supressão do processo de ordenha e permite a redução do número de ordenhas diárias, o qual reflete na 

diminuição dos custos associados com este manejo47. 
 

Figura 1 – Ordenha de ovelhas leiteiras nos Estados Unidos 

Figure 1 – Milking of dairy sheep in United States 

 
Fonte: Campbell & Marshall, 20167 

Source: Campbell and Marshall, 20167 

 

Figura 2 – Ordenha de ovelhas leiteiras na Austrália 

Figure 2 – Milking of dairy sheep in Australia 

 
Fonte: Stubbs et al., 200946 

Source: Stubbs et al., 200946 
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A aproximação tradicional quantitativa tem demonstrado a influência de fatores genéticos sobre os 

constituintes do leite ovino. Grande parte dos estudos quantitativos dos componentes genéticos são calculados 

utilizando registros de produção e composição do leite, incluindo informações genealógicas. 

A herdabilidade é um dos parâmetros genéticos mais utilizados nos programas de melhoramento 

genético de produção e composição do leite ovino. O rendimento leiteiro em ovelhas possui uma herdabilidade 

(h2) média de 30%48, embora os valores possam variar de 16%49 a 33%50; isso significa que o progresso 

genético anual do rendimento lácteo é previsível para o gado ovino por um determinado diferencial de seleção. 

Não obstante, pode haver diferenças nos valores de herdabilidade do rendimento leiteiro de acordo com a raça 

e estágio de lactação, com valores inferiores no início da mesma o que indica uma forte influência das variações 

ambientais durante o início da lactação, logo é importante a utilização de modelos multivariados que avaliem 

diferentes características produtivas a fim de melhorar os parâmetros de seleção. 

O progresso genético através da seleção com enfoque exclusivo no conteúdo de sólidos totais no leite 

pode ser mais rápido quando comparado com o rendimento leiteiro, fato esse decorrente das elevadas taxas de 

h2 para os conteúdos de proteína e gordura (0,46 a 0,53 e 0,35 a 0,62, respectivamente). Além disso, é difícil 

um progresso simultâneo do rendimento lácteo e da quantidade de sólidos totais, uma vez que existe uma 

correlação negativa dos rendimentos de leite com os conteúdos de gordura e proteína (de -19 a -34 e de -23 a 

-47, respectivamente)15, num efeito de diluição5 (Tabela 2). 

Na literatura existem uma série de trabalhos sobre o melhoramento genético do conteúdo de proteína do 

leite ovino; recentemente os estudiosos dão ênfase, além disso, na determinação genética da gordura do leite e 

sua composição, dado ao fato do aumento no interesse nas gorduras e seus efeitos tanto na saúde humana como 

no sabor dos produtos lácteos ovinos. 

O descobrimento de genes e seu estudo como candidatos a explicar a variação genética das 

características de produção e composição química do leite junto com os avanços nas tecnologias de genética 

molecular abrem novas e promissoras perspectivas para melhorar a precisão, a intensidade de seleção e a 

seleção precoce de animais reprodutores. 

 

3.3 Fatores de manejo que afetam a qualidade do leite ovino 
 

A inocuidade dos produtos lácteos é um fator fundamental que determina os critérios de qualidade e 

influencia diretamente na comercialização destes produtos. A melhoria dos métodos analíticos que permitem 

a detecção de pequenas concentrações de resíduos químicos no leite e derivados lácteos revela que estes podem 

ser contaminados com uma ampla variedade de substâncias químicas potencialmente perigosas. Estas 

substâncias incorporam-se ao leite através de rotas diretas e indiretas51,52. 

 

3.3.1 Contaminação resultante de práticas pecuárias e de manejo na ordenha 

 

A parte do melhoramento dos rendimentos e qualidade do leite ovino é realizada mediante a 

implementação de melhores práticas agrícolas, pecuárias e higiênicas, no entanto estas também permitem a 

incorporação de níveis de rastreamento sobre os produtos lácteos ovinos. 

A utilização de produtos químicos destinados ao combate de doenças de plantações e ao combate de 

insetos que atuam como vetores no setor agrícola vem se intensificando a uma escala global alarmante depois 

da segunda guerra mundial. Dentro dos elementos primeiramente utilizados estão os compostos 

organoclorados como o DDT, todavia, dado ao fato que são altamente lipofílicos e apresentam resistência à 

biodegradação53, estes componentes acumulam-se na biosfera e podem ser detectados em muitos produtos 

alimentares, incluindo o leite e seus derivados. Dito isto, alguns outros compostos mais lábeis como os 

organofosforados têm substituído os organoclorados, os quais foram proibidos em diversos países europeus e 

nos Estados Unidos na década de 1970. 
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Os pesticidas no leite ovino e seus derivados podem originar-se de múltiplas fontes potenciais, incluindo 

ambientais como água, solo etc., contaminação através da ração (forragens e concentrados) fornecida aos 

animais ou derivado de tratamentos contra vetores de doenças como insetos, ácaros, carrapatos etc. em ovelhas 

em lactação ou ao ambiente que os animais vivem. Em ambos os casos, os ingredientes ativos podem ser 

absorvidos, metabolizados e, eventualmente, excretados no leite51,52. 

Alguns pesquisadores analisaram as concentrações de diversos agroquímicos organoclorados no leite de 

ovelha reportando a detecção de 16 diferentes tipos de compostos químicos, alguns dos quais encontraram-se 

em quantidades que excedem os níveis aceitáveis pelas regulações da União Europeia para o consumo 

humano53. Em contrapartida, outros pesquisadores, da mesma maneira, analisaram a presença de compostos 

químicos no leite ovino e determinaram que as concentrações de tais compostos não representam risco para a 

saúde humana54. 

Os medicamentos antimicrobianos são administrados em tratamentos contra infecções bacterianas ou 

são empregados como profiláticos na prevenção de certas doenças, além disso, podem ser utilizados como 

promotores de crescimento e rendimento em espécies de interesse pecuário. Os resíduos de antimicrobianos 

encontrados com maior frequência no leite ovino são os empregados no combate a problemas relacionados à 

mastite. 

O nível de carga residual de compostos antimicrobianos presentes no leite ovino depende de diversos 

fatores, tais como o sistema de produção, práticas de ordenha, época do ano etc. Sinala-se que existe uma maior 

probabilidade de encontrar animais positivos nas provas de detecção de resíduos antimicrobianos em amostras 

de leite originadas nos finais do verão e início do outono; além disso, estabelece-se que em rebanhos com 

condições higiênicas e sanitárias deficientes aumenta-se a incidência de doenças bacterianas tornando, assim, 

necessário a aplicação de tratamento com antibióticos55. 

A presença de resíduos antimicrobianos no leite ovino gera um detrimento na qualidade do mesmo, em 

especial sobre os riscos que pode representar para a saúde dos consumidores, relacionando-se com a resistência 

a antibióticos, reações alérgicas e disbiose intestinal56. Além disso, estes resíduos podem afetar o processo de 

fermentação bacteriana, o qual é fundamental na produção de derivados lácteos como iorgutes e o queijo57. 

O emprego de hormônios na produção animal engloba múltiplos propósitos, que incluem tratamentos 

médicos e melhora dos parâmetros reprodutivos e produtivos. Especificamente em animais leiteiros sua 

utilização encaminha-se para a melhoria dos rendimentos lácteos e como auxiliar no manejo da ordenha, por 

exemplo a somatostatina bovina, ocitocina etc. 

É limitada a informação acerca dos efeitos de utilização de hormônios em ovinos leiteiros sobre a 

qualidade nutricional do leite, incluindo o conteúdo de subfrações de proteína, vitaminas e minerais. Todavia, 

é claro que a utilização de hormônios induz mudanças significativas na composição do leite. Em ovelhas têm-

se descrito aumentos no conteúdo de gordura no leite, com um aumento significativo dos ácidos graxos de 

cadeia longa e diminuição dos ácidos graxos de cadeia curta58, além de associar-se com uma redução no 

conteúdo de proteína, principalmente caseínas, o qual se relaciona com a diminuição no rendimento queijeiro5. 

A obtenção do leite constitui uma etapa de maior vulnerabilidade para que ocorra a contaminação por 

sujicidade, microrganismos e substâncias químicas presentes no prórpio local de ordenha e que pode ser, 

imediatamente, incorporada ao produto. A limpeza e desinfecção são aspectos críticos das boas práticas de 

fabricação na produção de alimentos de origem animal e no setor ovino leiteiro estas práticas asseguram a 

remoção de bactérias e resíduos de equipamentos que formam parte do ciclo de produção. Resíduos de 

detergentes e desinfetantes podem incorporar-se ao leite a nível de granja e nas plantas de processamento, 

particularmente se as práticas de limpeza e desinfecção dos equipamentos não são realizadas adequadamente. 

A presença de microrganismos no leite ovino e seus derivados possuem importantes repercussões na 

inocuidade, qualidade, legislação e saúde pública, entretanto, é importante a diferenciação destes 

microrganismos devido ao fato que alguns podem representar vantagens no momento de transformação do 

leite em queijo e outros derivados (Lactobacillus spp., Lactococcus spp. e Streptococcus spp.); também estão 
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associados com a causa de doenças em humanos (Listeria, Salmonella e Brucella) ou problemas na maturação 

de derivados lácteos (Enterobacteriaceae, coliformes, psychrotrophs, Clostridium spp. etc.)59. 

A carga microbiana inicial do leite está diretamente relacionada à limpeza dos utensílios utilizados e seu 

armazenamento e transporte. Desta forma, a higiene e sanitização deficientes dos ordenhadores, baldes, teteiras 

e sistema de ordenha são mencionados como os principais fatores responsáveis pelo aumento deste parâmetro. 

 
Figura 3 – Resumo das propriedades que afetam a fabricação de queijo de ovelha 

Figure 3 – Summary of properties affecting the manufacture of ewe cheese 

 
Fonte: Souza, 200863 

Source: Souza, 200863 

 
Figura 4 – Resumo dos fatores que afetam a qualidade do leite ovino 

Figure 4 – Summary of factors of affecting the quality sheep milk 

 
Fonte: Souza, 200846 

Source: Souza, 200863 
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3.3.2 Fatores relacionados ao armazenamento e transporte 

 

A produção de leite ovino e sua transformação em queijos possui implicações particulares devido às 

características particulares da espécie. Na maioria dos sistemas de produção de queijo de ovelha o leite é 

armazenado em congelamento até que se acumule quantidades suficientes para que seja rentável seu 

processamento, como consequência da estacionalidade produtiva marcante, bem como pelos baixos 

rendimentos lácteos por ovelha. 

Por esse motivo, é importante estabelecer o impacto dos processos de resfriamento e congelamento do 

leite ovino que exercem sobre as propriedades de mão de obra, características organolépticas e qualidades 

nutricionais dos produtos lácteos finais. Comparado com o leite fluido mudanças significativas no pH, acidez, 

cor, textura, sabor, consistência e viscosidade, além de menores conteúdos bacterianos foram observados em 

leite armazenado congelado por 6 meses a uma temperatura inferior a -20 ºC60. 

A relação tempo-temperatura assume destaque relevante para a conservação do leite recém ordenhado, 

isto é, a etapa fria é fundamental para prevenir a multiplicação de microrganismos patogênicos no leite. O 

produto extraído na ovelha deve ser armazenado com uma carga microbiana variando entre 500 e 10.000 

UFC/mL-1 61. Recomenda-se, então, resfriar o leite a 4 ºC, dentro das duas primeiras horas depois da ordenha. 

Nos casos em que se utiliza o sistema de tanque de expansão, a temperatura do leite misturado não deve 

ultrapassar os 10 ºC, chegando ao máximo de 4 ºC em uma hora62. 

 

4. Conclusão 
 

É importante aumentar os serviços de extensão e desenvolvimento das atividades de orientação e apoios 

aos produtores com a finalidade de adoção de técnicas de produção e obtenção do produto de melhor qualidade, 

destacando o manejo zootécnico e nutricional específico para ovinos especializados na produção de leite; em 

programas de manejo sanitário de acordo com as características dos sistemas de produção de ovinos leiteiros, 

em especial, para atenção para problemas como a mastite, transtornos metabólicos e doenças relacionadas à 

saúde pública; aplicação de ferramentas de melhoramento genético que permitam aumentar os rendimentos 

leiteiros e melhorar as características do leite e seus derivados; no estabelecimento de medidas de limpeza e 

desinfecção das instalações e equipamentos de ordenha, armazenamento e manufatura dos derivados lácteos; 

enfatizar o manejo correto de ordenha, ao qual deve ser particular para cada unidade de produção, preconizando 

a rapidez, tranquilidade e o máximo de higiene; e, por fim, estabelecer, manter e fortalecer a cadeia de 

resfriamento e congelamento do leite ovino preconizando a qualidade do produto fluido e/ou beneficiado. 
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