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Resumo 

O objetivo deste trabalho foi a realização da caracterização dos parâmetros 

quantitativos e qualitativos do leite produzido pelo efetivo ovino da Escola Superior Agrária, do 

Instituto Politécnico de Castelo Branco. O leite para a realização das análises foi recolhido em 

dias de contraste. Nestas análises, estudaram-se os seguintes parâmetros, com as médias totais: 

quantidade de leite produzido, quantidade de células somáticas com 138,8x1000/ml, proteína 

com 6,71%, gordura com 8,67%, sólidos totais com 21,34%, sólidos não gordos com 12,60%, 

lactose com 4,48%, densidade com 1035,70 g/l a 20ºC, ponto de congelação com -0,78ºC e acidez 

com 38,17ºD. Posteriormente determinaram-se os ácidos gordos existentes no leite com valores 

médios 20,47% para o ácido oleico e 1,98% para o ácido oleico. Estas análises foram realizadas 

com o objetivo de se verificar se existia diferenças entre as raças (Merino Branco, Merino da 

Beira Baixa e Churro do Campo) e para ver se existiam diferenças entre os vários parâmetros. As 

análises foram realizadas no CATAA. Para a sua realização, foram utilizados o Fossomatic para a 

contagem de células somáticas e o Milkoscan para a quantificação dos compostos do leite. Para a 

determinação dos ácidos gordos do leite, recorreu-se à técnica da Cromatografia Gasosa.  

Keywords 

Sheep; Milk Quality; Fatty Acids. 

Abstract 

The goal of this work was the characterization of the performance of quantitative and 

qualitative parameters of milk produced by the actual sheep in the Agriculture School in the 

Polytechnic Institute of Castelo Branco. The milk for the analyses was collected on the days of 

contrast. The following parameters were studied with the average values: quantity of milk, 

somatic cells with 138,8x1000/ml., protein with 6,71%, fat with 8,67%, total solids with 21,34%, 

non-fat with 12,60%, lactose with 4,48%, density with 1035,70 g/l a 20ºC, freezing point with -

0,78ºC and acidity with 38,17%. Subsequently we determined as well the fatty acids in milk, with 

overage mean values of 20,47 for oleic for 1,94 for linoleic. These analyses were conducted to 

check whether differences existed between the races (Merino Branco, Merino da Beira Baixa and 

Churro do Campo) and to see if there was differences between the various parameters. For its 

realization, we used the Fossomatic for somatic cell count and Milkoscan for quantification of 

milk compounds. For the determination of fatty acids in milk, we used the technique of Gaseous 

Chromatography. 
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