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O leite de ovelha é um alimento altamente

nutritivo, com peculiaridades que o tornam um

leite uinico para produgdo de laticinios e beneficios
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INTRODUCAO

O leite é um alimento rico em nutrientes e indispensavel para o homem. Os principais
constituintes do leite sdo: agua, lactose, gordura, proteinas, minerais e vitaminas. A composicdo
quimica de qualquer tipo de leite fresco varia ao longo do tempo dependendo de fatores como: estagio
de lactagdo, idade do animal, raca, nimero de ordenhas diarias, periodo do ano, temperatura
ambiental, eficiéncia de lactagdo, nutricao, fatores genéticos (ndo somente a nivel de espécie, mas
também a nivel das racas), hormdénios e/ou doenca do tbere. A composicdo gordurosa assim como
outros compostos centesimais do leite apresenta variabilidade devido a fatores genéticos fisiol6gicos
e ambientais. Este ultimo € de vital importancia, pois esta associado a variagdo climatica e mudangas
sazonais, interferindo na fisiologia do animal e consequentemente na qualidade e disponibilidade dos
nutrientes encontrados no leite.

A produg¢do mundial de leite vem crescendo anualmente e atingiu 930 milhdes de toneladas,
em 2022, sendo 36 milhdes somente em nosso pais, de acordo com a FAO (FAOSTAT, 2024). Dentre os
leites das espécies de animais domeésticos produzidos, o leite de ovelha demonstra um aumento
significativo na producao, devido a maior procura deste por ser visto pelos consumidores como um

produto saudavel, nutritivo e hipoalergénico.

Composicao fisico-quimica

O leite de ovelha tem valor nutricional superior comparado aos leites de cabra e vaca,

oferecendo mais proteinas, gorduras, minerais e vitaminas essenciais para a saude humana (Tabela

1). Em comparac¢do com o leite bovino, o leite de ovelha contém trés vezes mais proteinas, as quais sao
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de alto valor biolodgico, facilitando a digestdo. Além disso, sua estrutura molecular, incluindo a
quantidade de micelas de caseina e suas subunidades, é semelhante ao leite de cabra, sendo menores
do que as do leite de vaca, o que pode reduzir a probabilidade de causar reacdes alérgicas em pessoas
sensiveis. Embora o leite de ovelha possa ser um substituto adequado para pessoas alérgicas ao leite
de vaca devido aquelas caracteristicas mencionadas. Entretanto, alguns estudos relatam individuos
hipersensiveis a proteinas presentes no leite de ovelha e cabra. Em geral, as proteinas presentes
naquelas espécies relacionadas a reagdo de hipersensibilidade sdao a aS1-caseina, aS2-caseina e (3-
caseina. Por outro lado, os diferentes polimorfismos genéticos das proteinas do leite ovino podem
influenciar tanto na quantidade quanto na qualidade dos componentes do leite, desempenhando um
papel significativo na inducdo de reagdes alérgicas de diferentes intensidades.
Tabela 1.Composicado centesimal do leite de diferentes espécies domésticas de producao.

*Fonte: Balthazar et al. (2017)- traduzido.

Parametro Bovino Caprino Ovino
Agua (g/100 g) 879+05 87607 82.9+14
Gordura (g/100 g) 3.3x02 3.8+0.1 5903
Cinzas (g/100 g) 0.7+0.0 0.6+0.1 0.9+01
Lactose (g/100 g) 4 7+04 41+04 4804
Proteinas (g/100 g) 3.4x01 3.7x01 I
Caseinas (g/100 g) 3.0£01 2.4+0 1 47+05
as1—caseina (%)? 39.7 06 6.7
as2—caseina (%)* 10.3 19.2 228
f—caseina (%)? 327 4.8 61.6
k—caseina (%)? 116 20.4 8.9

O leite de ruminantes contém uma grande proporc¢do de caseina, representando 80% das
proteinas do leite, enquanto essa proporg¢dao € menor no leite humano e equino. As micelas de caseina
encontradas no leite de ovelha e cabra tém maior mineralizagdo e menor hidratagdo em comparagao
com o leite bovino, o que as torna mais estaveis ao aquecimento. A composi¢cao molecular e sequencial
das caseinas influencia sua digestibilidade, qualidade nutricional e estabilidade térmica. No leite de
ovelha, as caseinas, resistentes ao calor, e as proteinas do soro, sensiveis ao calor, sdo responsaveis
pela textura e viscosidade dos produtos lacteos, como iogurtes e queijos.

O leite de ovelha tem propriedades Unicas que facilitam a producdo de iogurtes e queijos,
dispensando a necessidade de adicionar espessantes ou concentrar os sélidos do leite. Estudos com
variantes da caseina no leite de ovelha visam melhorar caracteristicas econémicas e de producao de
proteina do leite especifica, pois alto polimorfismo das caseinas do leite de ovelha influencia as
propriedades de fabricacdo de queijos, sendo esse tipo de leite cada vez mais demandado para esse

fim. Fatores como o estagio de lactacdo, idade e saide do animal, bem como a viabilidade do fosfato,

influenciam o nivel de fosforilacdo da [3-caseina no leite. Ja a k-caseina é considerada monomadrfica no
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leite de ovelha. A biofuncionalidade do leite de ovelha e seus produtos lacteos € uma area de pesquisa
em crescimento no estudo da producao de pequenos ruminantes.

O sabor e o aroma do leite de ovelha sao suaves e adocicados além de possuir uma textura
cremosa devido aos pequenos globulos de gordura. Esta peculiaridade no tamanho dos glébulos
gordurosos do leite ovino propicia que esse seja digerido mais facilmente. O leite ovino apresenta
altas concentragoes de acidos graxos poliinsaturados com beneficios a saide como isomeros de acido
linoleico conjugado presentes em maior concentracdo nesta matriz alimentar comparado ao leite
bovino que sdo o cis-9 trans-11 e o trans-10 cis-12, responsaveis pelas a¢des anticarcinogénica e

lipolitica respectivamente (Tabela 2).

Tabela 2 - Composicao de lipideos do leite de diferentes espécies domésticas de produgio

*Fonte: Balthazar et al. (2017)- traduzido.

Lipidios Bovino Caprino Ovino
Acdidos graxos
C4:0 (g/100g) 3.90 2.18 3.51
C6:0 (g/100g) 250 239 290
C8:0 (g/100qg) 1.50 273 2.64
C10:0 (g/100g) 320 997 782
C12:0 (g/100g) 3.60 499 438
C13:0 (g/100g) 0.19 015 017
C14:0 (g/100g) 11.1 9.81 10.4
C14:1 (g/100g) 0.80 018 028
C15:0 (g/100g) 120 071 098
C16:0 (g/100g) 279 28.2 259
C16:1 (g/100g) 1.50 1.58 1.03
C17:0 (g/100g) 0.60 D72 063
C18:0 (g/100g) 122 8.88 957
C18:1 (g/100g) 21.1 19.3 21.1
C18:2 (g/100g) 1.40 319 321
CLA (g/100qg) 1.10 0.70 1.60
C18:3 (g/100g) 1.00 042 080
C20:0 (g/100g) 0.35 0.15 0.45
Trigliceridoes
C26:0 (g/100g) 0.06 04 072
C28:0 (g/100g) 0.57 1.23 1.60
C30:0 (g/100g) 1.13 2.47 252
C32:0 (g/100g) 2.56 406 3.63
C34:0 (g/100g) 595 620 603
C36-0 (g/100g) 108 940 9 64
C38:0 (g/100g) 125 12.1 12.8
C40:0 (g/100g) 9.87 126 12.0
C42:0 (g/100g) 6.87 12.5 902
C44:0 (g/100g) 6.47 11.6 8.08
C46:0 (g/100g) 7.32 810 677
C48:0 (g/100g) 9.12 584 667
C50:0 (g/100g) 113 585 763
C52:0 (g/100g) 10.0 492 8.43
C54:0 (g/100g) 4.99 2.01 4.48

No que diz respeito a gordura do leite de ovelha, as enzimas lipoliticas desempenham um papel
crucial na producdo de leite na glandula mamaria. Essas enzimas naturais catalisam a hidrolise dos
triglicerideos, resultando na formacao de acidos graxos livres (AGL). A atividade lipolitica no leite de
ovelha é aproximadamente um décimo da observada no leite de vaca. Além disso, a quebra dos
triglicerideos no leite de ovelha tende a ocorrer em uma taxa mais elevada para os acidos graxos de

cadeia média do que para os acidos graxos de cadeia longa. Sendo os niveis de AGL encontrados em

queijos feitos a partir de leite de ovelha resultantes do processo lipolitico que ocorre durante o
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periodo de maturacdo. Os queijos tradicionais de leite de ovelha sdo elaborados com coalho de
cordeiro, que contém enzimas lipoliticas, incluindo esterases pré-gastricas e gastricas, responsaveis
pela liberacdo de AGL de cadeia curta e média na matriz do queijo.

Por fim, a coloragdo do leite ovino é intensamente branca e homogénea, caracteristica
associada a auséncia de 3-caroteno pigmento precursor do retinol (vitamina A), assim como os leites
de capra e bufala. Ja o leite de vaca, égua e camela apresentam colora¢do tendendo ao amarelo pela
presenca daquele pigmento. O 3-caroteno apresenta-se na forma convertida da vitamina A que nao
possui coloracdo amarelada e essa caracteristica possibilita a producdo de diferentes variedades de

queijo.

CONSIDERACOES FINAIS

0 leite de ovelha é uma fonte valiosa de nutrientes, com propriedades tinicas que o tornam uma

op¢do nutricionalmente rica e versatil, tanto na produc¢ao de produtos lacteos quanto no impacto
positivo na saide humana. Nesse sentido, campanhas de marketing e divulgacdo devem ser realizadas
juntos aos consumidores para uma propagacdo dessas vantagens e assim aumentar sua

comercializacdo e venda.
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