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Modelo para a determinacao do preco do leite cru de pequenos
ruminantes

Andreia Sofia Ramos Sanches

Palavras-chave

Qualidade fisico-quimica, qualidade higiénica e preco do leite

Resumo

Este trabalho apresenta uma avaliacao da qualidade fisico-quimica e microbioldgica do leite
cru de pequenos ruminantes, fornecido para uma unidade de producao de queijos.

A recolha de amostras, para a determinacao da qualidade do leite, efectuou-se em 25
exploracoes (19 na producao de leite cru de ovelha e 6 na producao de leite cru de cabra)
seleccionadas aleatoriamente.

Ao serem determinados os parametros de matéria gorda, proteina, caseina e acidez verificou-
se que na generalidade o leite apresenta uma optima qualidade fisico-quimica, evidenciando que
os produtores praticam um correcto maneio dos seus animais e que tém a preocupacdo de
conservar o leite adequadamente até ao momento da sua recolha. No entanto, ao se determinar
a carga microbiana e o nimero de células somaticas obteve-se valores elevados indicando que
existem problemas higio-sanitarios, confirmando-se com a avaliacdo das caracteristicas
higiénicas efectuadas nas exploracoes.

Tendo em conta o valor obtido dos parametros analisados efectuou-se um modelo para a
determinacao do preco do leite (leite de ovelha), com objectivo de incentivar os produtores a
reduzir a carga microbiana e o niUmero de células somaticas através da melhoria da higiene das

suas exploragoes.






Model for determination the price of raw milk from small ruminants

Andreia Sofia Ramos Sanches

Key-words

Physical-chemical quality, hygienic quality and price of the milk

Abstract

This work presents an evaluation of the physical-chemical and microbiological analysis of raw
milk from small ruminants, provided for unit of production of cheese.

The crop of samples for determination of milk quality, took place on 25 farms (19 in the
production of raw milk from sheep and 6 in the production raw milk from goat) selected
randomly.

When they determined the fat, protein, casein and acidity was found that in general the milk
has an excellent physical- chemical quality, showing that producers practice a proper animal
husbandry and have the concern to preserve milk properly ‘til the time of its crop. However, in
determination the microbial load and the number of somatic cells we obtained high values
indicating that there are hygiene and health problems and it’s confirmed with the evaluation of
the hygienic characteristics performed on farms.

Having regard to the value obtained in the analyzed parameters, was made a model for
determination the price of the milk (sheep's milk), aiming to encourage producers to reduce

microbial load and the number of somatic cells by improving the hygiene of their productions.
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