XI Coléquio Técnico Cientifico de Satide Unica,
Ciéncias Agrarias e Meio Ambiente

PROPRIEDADES DO LEITE DE BUFALA E SEUS BENEFiICIOS

Gustavo Gomes da Luz Pereira'*, Débora de Oliveira Santos’, Leticia Bandeira da Silva', Luciana Rodrigues Garcia Vidal',

Mayra Menezes de Souza' e Claudia Freire de Andrade Morais Penna”
Discente no Curso de Medicina Veterindria — Universidade Federal de Minas Gerais - UFMG — Belo Horizonte/MG — Brasil — *Contato: gustavoluzpel@gmail.com
’Docente do Curso de Medicina Veterindria — Universidade Federal de Minas Gerais - UFMG — Belo Horizonte/MG — Brasil

INTRODUCAO

Mundialmente, a criagdo de bufalos é responsavel por 14% do total da
produgdo de leite**, sendo o continente asiatico o maior contribuinte para
este valor® e o Brasil o detentor do maior rebanho bubalino no mundo
ocidental’. A bufala tem um perfil muito favoravel para produgdo leiteira
e, quando comparado ao leite de vaca, o leite destes animais ¢ mais
nutritivo e rentivel industrialmente. Além disso, as bufalas sdo mais
resistentes, possuem um efetivo maior de conversdo alimentar'**'®e sio
menos susceptiveis & mastite, quando comparadas aos bovinos''. Neste
sentido, esta revisdo de literatura busca informar sobre algumas
caracteristicas da produgdo de leite de bufala e as particularidades de sua
composi¢do e beneficios associados a ingestdo deste produto.

METODOLOGIA

processo de recuperacdo de diversas doengas, em especial aquelas que
demandam uma ingestdo de alimentos de qualidade em pequenas doses
ao longo do dia*'*"7, Para mais, a concentragdo total de colesterol de leite
de bufala ¢ menor do que a encontrada no leite de vaca (275 mg versus
330 mg por 100 g de gordura), e ¢ 1,8 vezes mais calorico do que o leite
de vacas'*". O leite de bufala também mostrou maiores niveis de
vitamina A em relagdo ao leite de vaca'®.

Tabela 1: Comparagdo da composigdo fisico-quimica entre os leites de
bufala e vaca. (Fonte: Adaptado de Verruma e Salgado (1994)%.

Esta revisdo literaria foi realizada com base em artigos cientificos, tese de
doutorado, resolugdo normativa da Secretaria de Agricultura e
Abastecimento (SAA) do Governo do Estado de Sdo Paulo e a base de
dados da Organizacao das Nag¢des Unidas para Alimentag@o e Agricultura
(FAO). Os materiais foram encontrados a partir da busca nas bases de
dados Google Scholar, Scielo e Pubvet.

RESUMO DE TEMA

Bubalinos (Bubalus sp.) foram domesticados mais de 3.000 anos a
posteriori que os bovinos e tém sido criados principalmente como animal
de trabalho e para obtengdo de carne e, principalmente, leite'. Os
principais paises asidticos produtores de leite bubalino em ordem de
importancia sdo: India, Paquistio, China®'®"". Na india, embora o
rebanho bubalino seja somente 24% do rebanho total de bovideos
(bovinos e bubalinos), cerca de 60% do leite produzido nesse pais é de
bufala"'*!7,

No Brasil, sua contribui¢do também ¢ de grande importincia em
pequenas e médias propriedades rurais™'*'’. Sua introdugdo em solos
brasileiros teve origem no final do século XIX, na Ilha de Maraj6 - Para.
Porém, hoje os bubalinos sdo encontrados em todas as regides do pais,
com um numero estimado de 950 mil individuos em mais de 14 mil
propriedades®*.

Em razdo de suas qualidades atrativas ao comércio como o sabor
marcante ¢ a coloragdo alba decorrente da baixa concentracdo de
pigmentos carotendides®, muitos laticinios nacionais elaboram vérios
derivados do leite bubalino, como queijos, iogurtes, requeijdo e doce de
leite, gerando produtos reconhecidos por sua alta qualidade e sabor
caracteristico®. A maioria de suas caracteristicas sensoriais interessantes
tém origem no fato de que o leite bubalino ¢ mais concentrado que o leite
bovino, apresentando assim menos dgua e mais solidos totais. Adicional
questdo comercial, vem do fato que na composicdo geral de solidos, o
leite de bufala possui comparativamente um teor de gordura maior que o
de outras espécies de ruminantes domésticos®, oscilando em média, entre
5,5 ¢ 8,5 %, e a gordura é o constituinte do leite que apresenta maior
valor econdmico, ja que € utilizada na produgao de derivados, garantindo
mais sabor e melhor textura a estes. Assim, o leite bubalino se destaca
por ter alto rendimento industrial’>!”. Em relatos no simposio do trépico
umido de 1986, os queijos CPATU, mussarela, provolone e requeijao
apresentaram uma economia de matéria-prima de 35%, 39%, 20% e 41
%, respectivamente em relacdo ao leite bovino. Além de iogurtes com
sabores de frutas, resultando em 40% menos matéria-prima do que para o
leite bovino e doce de leite, que revelou uma economia de 29% sobre o
leite bovino, destacando o alto rendimento de derivados da espécie’.

Em questdes nutricionais, os lipidios apresentam niveis apreciaveis de
acidos graxos essenciais ao organismo. Ademais, o alto teor de calcio no
leite de bufala faz com que ele seja recomendado contra a osteoporose e
outras doengas 6sseas. E um produto recomendado para pacientes em

Pariametros .
. Leites
determinados
Bufala Vaca
Extrato seco total (%) 17,00 12,00
Gordura (%) 8,16 3,68
Calcio (%) 1,88 1,30
Calorias (por 100 mL) 104,29 62,83
Colesterol 275 330
(mg/100g de gordura)
Vitamina A (U. L) 204,27 185,49

Nos aspectos fisico-quimicos, as micelas de caseina do leite de bufala sdo
maiores em didmetro e mais numerosas do que as do leite de vaca,
conferindo a esta espécie valores maiores nos testes de acidez
titulavel'*”. Entretanto, a densidade encontrada para o leite bubalino é
similar & encontrada no bovino. Comparando a densidade do leite de
diferentes ragas bubalinas, houve variacdo de densidade entre 1,0320 e
1,0374 g/mL'%. Ja para o indice crioscopico foram encontrados valores
entre -0,552°C e -0,512°C'¢. Neste contexto, destaca-se a falta de uma
legislagdo federal especifica para determinar o padrio de identidade e
qualidade do leite de bafala'. Entretanto, a Secretaria de Agricultura €
Abastecimento (SAA) do Estado de Sao Paulo publicou uma resolugio
valida para o estado de Sdo Paulo, que estabeleceu valores de pH (entre
6,40 ¢ 6,90), acidez Dornic (14 a 23 °D), gordura (minimo de 4,5%),
extrato seco desengordurado (minimo de 8,57%), densidade a 15°C (de
1,028 a 1,034) e indice crioscopico (-0,520 a -0,570 °C) para
caracterizagdo de leite bubalino normal®.

Um diferencial anatomo-fisioldgico da criagdo de bubalinos se apresenta
no fato de que as fémeas bubalinas, apesar de possuirem os tetos
relativamente mais pendulosos e longos, e portanto mais sujeitos as
injurias do que as vacas, possuem o ductus papilaris (ducto papilar) mais
musculoso, com maior quantidade de fibras e vasos sanguineos,
funcionando como uma barreira mais eficiente contra as infecgdes'"!’.
Todavia, as bufalas de alta produgao leiteira sdo tdo suscetiveis a contrair
mastite como as vacas leiteiras e tem seu manejo dificultado, pois é mais
dificil diagnosticar mastite em bufalas do que em vacas'®. Na maioria dos
casos, a mastite contagiosa é oriunda de falhas no manejo da ordenha'’.
Ainda a respeito da mastite, embora a contagem total de células
somaticas do leite normal de bufala seja semelhante a do leite de vacas, a
concentragdo e a eficiéncia funcional dos neutrofilos no leite ¢ maior,
quando comparado com o leite de vacas'’. Complementar a eficiéncia dos
neutrofilos, o leite de bufalas apresenta maior atividade antibacteriana,
por conter maior teor de lactoferrina, substancia que torna o ferro iénico
indisponivel para o crescimento bacteriano'’. Acerca de sua
adaptabilidade, as bufalas sdo mais resistentes a criagdo em regides
alagadas"' e em solos de baixa fertilidade, bem como possuem um
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efetivo maior valor de conversio alimentar comparadas as vacas>*'®,

Entretanto, salienta-se que apesar de se destacarem por possuirem certa
rusticidade, permitindo sua criagdo em ambientes onde os bovinos tém
maior dificuldade de adaptagdo, bufalos sdo mais sensiveis que os
bovinos a radiag@o solar direta ¢ a ambientes com altas temperaturas e
baixa umidade*’.

CONSIDERACOES FINAIS

Diante do trabalho apresentado, conclui-se que a bufala ¢ um animal de
grande potencial para a producdo de leite bem como a elaboragdo de
derivados lacteos. Seu rendimento industrial é superior ao leite de vaca e
de maior eficiéncia econdmica, ja que a gordura ¢ o constituinte do leite
de maior valor'”. Destaca-se também a resisténcia das fémeas bubalinas
as infecgdes nos tetos (mastites), ja que possuem em sua anatomia 6stios
(ductos papilares) mais musculosos que funcionam como uma barreira
a0s microrganismos'”.

Ainda neste contexto, destaca-se a necessidade de mais trabalhos para
compreender as variaveis e fatores externos que podem influenciar a
qualidade, seja em teor de solidos e contagem de células somaticas, bem
como a quantidade de leite produzido pelas bufalas, pois, mesmo sendo
uma espécie caracterizada como resistente aos diferentes climas e biomas
do mundo, ainda apresentam sensibilidade a alguns fatores, como a
insolagdo e injlrias mecanicas no Ubere, por exemplo®. Com isso, é
necessario que novas pesquisas e orientagdes sejam postuladas, a fim de
garantir a elaboracdo de padrdo para a identidade e qualidade do leite de
bufala brasileiro, bem como o bem-estar e maior produtividade as bufalas
em lactagao.
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