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Resumo 
Este trabalho tem como objectivo estudar o leite de ovelha de um grupo de produtores da região 
da Beira Baixa. 

O presente relatório apresenta uma avaliação física  química ao leite recolhido e uma avaliação 
microbiológica às superfícies principais da sala de ordenha e sala de armazenamento de leite. 

A análise microbiológica baseou-se em cinco microrganismos (bolores, leveduras, Listeria spp., 
Pseudomonas spp. e coliformes) e foi possível observar que as explorações cumprem uma 
higienização regular, mas que nalguns casos precisa de algum melhoramento. 

Na análise físico-química verificaram-se alterações evidentes na qualidade do leite dos rebanhos 
com alimentações diferentes, podendo concluir que os rebanhos que ingerem em maior 
quantidade pastagem permanente obtêm melhores resultados em gordura, proteína e extracto 
seco, mas apresentam também valores mais elevados de acidez e menores percentagens de 
lactose. 

Através destes resultados pretendeu-se optimizar as diferentes alimentações dos rebanhos e 
homogeneizar os diferentes leites, tentando que todos obtenham os resultados idênticos para 
que a qualidade do produto final seja óptima. Foi também pretendido melhorar a metodologia 
de higienização de cada exploração para que o leite mantivesse todas as suas características, 
físicas, químicas, organolépticas e microbiológicas.  
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Physic-chemical characterization of sheep milk and verification of their surroundings 
hygienic milking 

Renata Alves Galvão 
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Abstract 

This work aims to study sheep milk of a producer group.  

This report presents an evaluation of physical - chemical to milk collected and a microbiological 
evaluation of the main surfaces of the milking parlor and milk storage room. 

Microbiological analysis was based on five microorganisms (molds, yeasts, Listeria spp., 
Pseudomonas spp., and coliforms) and it was observed that the farms serve a regular cleaning, 
but in some cases it needs some improvement. 

In physicochemical analysis there were obvious changes in the quality of milk from herds with 
different feeds and may conclude that livestock that ingest greater quantity permanent 
grassland outperform in fat, protein and dry, but also have higher values of acidity, and smaller 
percentages of lactose. 

Through these results we intended to optimize the different feeds flocks and mix the different 
milks, trying to get all the results identical to the final product quality is optimal. It was also 
intended to improve the methodology of each cleaning operation so that the milk kept all its 
features, physical, chemical, microbiological and organoleptic. 
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