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Introducéo

A ovinocultura leiteira vem crescendo nos ultimos anos, estimulando o aumento da producgéo de leite de ovelha.
Por possuir alto teor de proteina, gordura e calcio o leite de ovelha é utilizado principalmente para producao de
gueijos e iogurtes (MOHAPATRAA; SHINDE; SINGH et al, 2019).

Os psicrotréficos sdo um dos principais micro-organismos deteriorantes no leite (SANDES et al., 2016), por se
multiplicarem em temperaturas de refrigeracéo, produzindo enzimas extracelulares (protease e lipase) que podem
comprometer a qualidade dos derivados (SANDES et al., 2016). Embora a ac&o das lipases néo se apresente tao
intensa como as das proteases, altera¢des de sabor e odor como o de rango, sab&do, metalico e oxidado séo os
primeiros defeitos sensoriais a serem notados (Deeth, 2006).

Pseudomonas spp. é o género mais frequente entre os psicrotréficos em leite cru refrigerado, caracterizada por
seu rapido crescimento e intensa atividade lipolitica e proteolitica (AGUIAR et al., 2019).

Objetivo

Avaliar a frequéncia de Pseudomonas spp. em leite cru ovino e o potencial deteriorante lipolitico dos isolados
obtidos.

Material e Métodos

As amostras de leite de ovelha foram obtidas em 3 fazendas localizadas no Sul do Brasil, coletadas de maneira
asseéptica e encaminhadas para o laboratdrio. Foram fracionadas (500 ml) e mantidas por 72 horas a 4°C e 9°C.
Para obter os isolados de Pseudomonas spp., apés 72 horas de incubacéo os leites estocados foram plaqueados
utilizado o meio de cultura Pseudomonas Agar Base com adi¢do de CFC, incubado a 25°C por 48 horas (ISSO,
2009). Apos, os isolados foram mantidos a 0°C em caldo BHI até a confirmacdo do género pela Reacdo em
Cadeia da Polimerase (SPILKER et al., 2004).

Para avaliar o potencial lipolitico dos isolados de Pseudomonas spp., foi utilizado Tributyrin Agar Base
suplementado a 1% com tributirina (FDO81-5VL) (21°C / 72 h), para observacao da capacidade deteriorante
(AGUIAR et al., 2019). Isolados com halos lipoliticos < 1,5 cm foram classificados como de baixo potencial
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deteriorante e 1,5 cm como de alto potencial deteriorante (AGUIAR et al., 2019).
Resultados e Discussao

Dos 99 isolados a 4°C, 77,77% (77) foram confirmados como pertencentes ao género Pseudomonas spp., e dos
290 isolados a 9°C 61,37% (178) foram confirmados

Em relagdo ao potencial deteriorante, dos 77 isolados a 4°C 100% apresentaram baixo potencial, com halos entre
0,1a0,9cm. A 9°C 98,31% (175/178) apresentaram capacidade lipolitica, com halos entre 0,1 a 1 cm (baixo
potencial) e 1,69% (3/178) auséncia de halo lipolitico.

Quanto a influéncia das temperaturas de estocagem do leite cru sobre a potencial lipolitico dos isolado, néo foi
observado diferencia significativa (P > 0,05) entre 4°C e 9°C.

O potencial deteriorante por meio de atividades enzimaticas, pode reduzir a vida util do leite e derivados. A
hidrolise da gordura do leite pelas lipases, produzem &cidos graxos livres, causam sabor rangoso. A acao dessa
enzima diminui a qualidade sensorial, fator importante na ovinocultura leiteira, devido a utilizacé@o do leite para a
producéo de derivados. (SANDES et al., 2016).

Conclusao

Tendo em vista os dados obtidos no presente trabalho, podemos concluir que as temperaturas de estocagem
utilizadas (4°C e 9°C) ndo apresentaram diferenc¢as significativas perante a capacidade lipolitica dos isolados de
Pseudomonas spp.

Todos os isolados apresentaram baixo potenciai lipolitico porém, é importante o controle desses micro-
organismos, pois afetam a qualidade sensorial dos derivados do leite ovino.
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