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Resumo: A produgao leiteira se destaca como uma das principais aptiddes dos
bubalinos e é considerada de grande importancia em varios paises ao redor do mundo,
em 2012 segundo dados da Organizagéo das Nac¢des Unidas 14% do leite produzido no
mundo foi de origem bubalina. O leite de bufala possui maior quantidade de sélidos
totais, possibilitando maior rendimento na fabricacdo de produtos lacteos. O maior
rendimento do leite na industrializacdo somado ao maior valor agregado em seus
produtos finais tém estimulado os laticinios a remunerar essa matéria-prima a preco
superior ao valor pago ao leite bovino. Assim, este trabalho tem por objetivo realizar
uma revisao bibliografica sobre a aptidao do leite de bufala para fabricagdo de novos
produtos lacteos. Foi realizado um apanhado de artigos cientificos pelo google
académico, dentre os artigos apds a leitura, foram selecionados 32 artigos para serem
utilizados nesta revisdo, foram selecionados artigos dos Uultimos 15 anos para
construcao do texto, trazendo desde referéncias sobre os aspectos fisico-quimicos,
microbioldgicos e sensoriais do leite de bufala, até as vantagens do beneficiamento
deste leite. Conclui-se durante a construgdo desta revisdao que queijos produzidos
exclusivamente com leite de bufala sdo muito bem aceitos pelo mercado consumidor, o
qual esta disposto a pagar um prego diferenciado pelo produto.
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Abstract: Milk production stands out as one of the main skills of buffaloes and is
considered of great importance in several countries around the world. In 2012, according
to data from the United Nations, 14% of the milk produced worldwide was of buffalo
origin. Buffalo milk has a higher total solids content, enabling higher yields in the
manufacture of dairy products. The higher milk yield in industrial processing, combined
with the higher added value of its final products, has encouraged dairies to price this raw
material at a higher price than cow's milk. Therefore, this work aims to conduct a
literature review on the suitability of buffalo milk for the manufacture of new dairy
products. A collection of scientific articles was compiled through Google Scholar. After
reading these articles, 32 were selected for use in this review. Articles from the last 15
years were selected for the text, covering everything from the physical-chemical,
microbiological, and sensory aspects of buffalo milk to the advantages of processing it.



This review concluded that cheeses made exclusively from buffalo milk are very well
received by consumers, who are willing to pay a premium price for the product.
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INTRODUGAO

Segundo dados de 2018 do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, o pais
ja alcangou a marca de 1,4 milhdes de cabegas de bufalos criados (1).

A bubalinocultura é uma atividade tradicional na regido norte do Brasil, detentora
dos maiores rebanhos nacionais, o estado do Amazonas, segundo dados do Ministério
da Agricultura Pecuaria e Abastecimento possui o quarto maior rebanho nacional com
uma populacdo da ordem de 86.864 animais em 2020, com destaque para os municipios
de Autazes, ltacoatiara, Parintins e Barreirinha (2).

Em uma matéria veiculada no “Jornal Valor Econémico” em 20 de outubro de
2014, Rocha (2014) (3) expde que os avangos no mercado brasileiro de queijos tém
sido tdo satisfatorios, que tém atraido o interesse de empresas estrangeiras
interessadas em oportunidades de crescimento no pais.

Nos ultimos cinquenta anos, o crescimento da producgéao de leite de bufala foi de
301,0%, ao contrario do leite de vaca que nesse mesmo periodo alcangou apenas
59,3%, o de leite de cabra 85,0% e o de ovelha 54,5%, o que sinaliza indiscutivelmente
a importancia da evolugao da bubalinocultura leiteira (4).

O conhecimento da composigéao fisico-quimica do leite de bufala tem um grande
significado para um maior desenvolvimento do processamento industrial dessa matéria
prima em produtos de qualidade para o consumidor, pois além das perdas econémicas,
defeitos na qualidade do leite podem significar riscos para a saude publica (5).
Atualmente a criagcédo de bufalos esta presente nas cinco regides do pais, o Brasil conta
com um rebanho de 1.502.482 cabecas de bufalos (6).

Esse leite apresenta algumas peculiaridades em comparacdo ao leite bovino,
destacando-se o sabor adocicado, devido ao elevado extrato seco, evidenciado pelo
maior teor de lactose (7). O leite de bufala € muito utilizado na fabricacdo de queijos e
cada tipo requer uma técnica de producao especifica, sendo que quando processados
a partir do leite de bufala geralmente apresentam maior rendimento (8)(9).

Segundo Mirmahmoudi e Prakash (2012) (10) a importancia econémica na
exploracdo desses animais reside também, nas vantagens proporcionadas quanto a
fertilidade, longevidade, eficiéncia de conversao alimentar e aptidao para a produgéo de
leite, carne e trabalho.

Diante disto viu-se a necessidade de realizar uma revisao bibliografica sobre o
assunto, trazendo informacdes importantes sobre o leite bubalino como, seus aspectos
microbioldgicos, fisico-quimicos, nutricionais e sensoriais, além, da histéria da
bubalinocultura e também o potencial de beneficiamento deste leite.

REFERENCIAL TEORICO



BUBALINOCULTURA

Segundo Vasconcelos (2012) (11), alguns animais que seriam destinados a
Guiana Francesa de navio, vindo do Porto de Nantes na Franga em 1895, devido
ao naufragio da embarcagao, conseguiram nadando até a ilha do Maraj6, se adaptando
muito bem as condi¢des locais, e sendo inicialmente criados extensivamente pelos
habitantes da regiao.

Com um rebanho de mais de 1,5 milhdes de cabeca, o Brasil tem destaque
no cenario mundial na criagdo de bubalinos, e seu contingente encontra-se distribuido
da seguinte forma: 1.088.593 cabecas 68,11% do total na regido Norte, sendo o Para
0 maior criador do Pais; 139.239 cabecas no Nordeste 8,7% do total, sendo o
Maranhdo o maior criador da regido; 219.947 cabecas no Sudeste 13,7% do total,
sendo Sao Paulo o maior criador da regido; 96.209 cabegas no Sul 6,19% do total,
sendo o Rio Grande do Sul o maior criador da regido; e 54.280 cabegas no Centro-
Oeste 3,3% do total, sendo Goias o maior criador da regido (12).

Atualmente a ABCB reconhece 4 racgas oficiais no territério brasileiro, sendo
respectivamente: Carabao; Jafarabadi; Mediterraneo; e Murrah. Ambas possuem
aptiddbes para carne e leite, caracterizando-se como boas fontes de matérias
primas, para produtos de origem animal. A raga Carabao apresenta um peso médio
de 650kg nos machos e 475kg fémeas, com uma média de 1000L de leite em
295 dias de lactacio, sendo por esse motivo mais utilizada para trabalhos de
tracao, e atualmente é a raga com menos exemplares no pais. A raga Jafarabadi possui
um peso médio de 1200kg nos machos e 775Kg nas fémeas, com uma producéo leiteira
de aproximadamente 2.150L em 319 dias de lactagdo, se destacando por ser a maior
das ragas presentes no pais. J& araga Mediterrdneo apresenta um peso de 750kg
nos machos e 600kg nas fémeas, com uma produgdo leiteira de 2.871L em 319
dias de lactacdo, sendo a raca com maior potencial produtivo para leite. E a raca
Murrah, apresenta um peso médio 625Kg nos machos e 525Kg de peso vivo nas
fémeas, com uma producdo de 1.650L em 305 dias de Lactacido, sendo a raca
mais difundida no Brasil (13).

A rusticidade dos bufalos permite criagdo em ambientes alagados e pantanosos,
onde possivelmente bovinos ndo seriam capazes de demonstrar o mesmo potencial. A
apreensdo de plantas existentes em locais de dificil acesso, maior resisténcia a
ectoparasitas, menor frequéncia de mastite, maior resisténcia as infec¢des parasitarias
e as intoxicagdes por plantas, tornam a espécie bubalina altamente resistente as
diversas condi¢des edafoclimaticas brasileiras (14).

Comparada a espécie bovina, a bubalina possui aparelho digestivo com maior
espaco e maior populagdo microbiana, sendo mais eficaz na realizagdo da conversao
alimentar, e menos seletiva que o bovino (15).

A estacionalidade na produgdo é um gargalo que necessita ser minimizado,
através de técnicas de manejo que visem a maior homogeneidade na distribuicdo de
partos. Nao adianta ter elevadas produgdes de leite somente em um periodo do ano se
a demanda por produtos ocorre o ano todo, o produtor perde, pois ndo tem produgao de
leite constante o ano todo e os laticinios também ja que, dependem da produgao de leite
para a confeccao dos derivados e abastecimento do mercado (16).



LEITE DE BUFALA

Segundo a legislagao brasileira, o leite é definido como o produto proveniente de
ordenha completa, ininterrupta, em condi¢bes higiénicas, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas. Para o leite de outras espécies, € obrigatorio utilizar a
denominagdo correspondente a espécie animal. E permitida a mistura de leite de
diferentes espécies, desde que isso seja explicitamente indicado na denominacao de
venda do produto e que a porcentagem de leite de cada espécie seja informada na
rotulagem (17).

Os bufalos contribuem com 11% do total da produgdo mundial de leite. A
populagao de bufalos no mundo é de 201,1 milhdes (18). A exploracao leiteira dos
bubalinos € uma atividade que tem crescido no mundo nos ultimos anos e entre 2010 e
2020 esse crescimento foi de aproximadamente 45% (19). Isto ocorreu principalmente
devido as caracteristicas apresentadas pelo leite, que possui niveis elevados de
proteina, gordura e minerais quando comparado ao leite da vaca bovina (20) (21) (22).

Embora tenha maior teor de gordura, o leite de bufala (e seus derivados) possui
maior concentracdo de proteina, minerais e acidos graxos insaturados e menor de
colesterol em relacdo ao de vaca, podendo ser consumido em dietas humanas
saudaveis (23).

O leite bubalino é o segundo mais produzido no mundo, ficando atras apenas do
leite bovino, e em 2019 representava aproximadamente 15% da produgcdo mundial de
leite (24). De acordo com a OECD/FAO (2021) (24), uma colaboragdo entre a
Organizacdo para o Desenvolvimento da Cooperagdo Econbmica (OECD) e a
Organizacao das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentagao (FAO), essa produgao
deve aumentar 1.7% ao ano na préxima década para atender ao aumento do consumo
mundial de produtos lacteos, impulsionado pelo aumento da populagao e da renda em
paises em desenvolvimento.

No Brasil, ainda ndo existe uma legislacdo que regulamente o padrdo de CCS
para bufalas e o uso de parametros utilizados para bovinos tem-se mostrado
inadequado, pois os valores das contagens sao significantemente menores em
bubalinos do que nos bovinos (26).Como ainda ndo ha limites legais para as
caracteristicas exclusivas do leite bubalino produzido pela granja ou recebido pela
industria, algumas industrias buscam atender aos requisitos da Instrugdo Normativa n°
62 (IN62) do Ministério de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Brasil, 2011),
independentemente da sua origem (26).

Medeiros et al., (2011) (27), o qual avaliou o perfil de células somaticas e a
mastite subclinica em bufalas no Nordeste do Brasil (Pernambuco, Alagoas, Bahia e
Ceara). Eles indicam que o exame microbiolégico do leite € o melhor método para
diagnéstico da mastite subclinica em bufalas, porque como as fémeas bubalinas tém
uma resisténcia maior a infecgdo mamaria, € comum se ver animais com alta CCS sem
apresentar-se em quadro infeccioso, sendo, portanto, a contagem bacteriana o método
mais indicado para diagndstico da mastite nesta espécie. Mesmo assim, a contagem de
células somaticas pode ser um indicador de qualidade do leite bubalino.

Além da perda econbmica e queda da qualidade do leite, a mastite também esta
associada a questdes de bem-estar animal e saude publica, ja que, pode ocasionar



residuos no leite, devido ao uso improprio de produtos antimicrobianos, e o surgimento
de bactérias resistentes (28).

Alguns aspectos devem ser levados em considerag&o para essa espécie, por ter
peculiaridades, logo o manejo desenvolvido para bovinos especificamente ndo deve em
sua totalidade ser transferido aos bubalinos, por essas distingbes. Mesmo porque ainda
se atribui aos bubalinos a imagem de que possuem baixa fertilidade, carne e leite de
baixa qualidade, entretanto isso s6 ocorre devido as condi¢des em que ainda sao
criados, que nao favorecem a expressao de seu potencial genético (29).

ASPECTOS FiSICO-QUIMICOS DO LEITE DE BUFALA

A analise das caracteristicas fisico-quimicas do leite € uma importante
ferramenta utilizada nas plataformas de recepcao dos laticinios, pois os resultados
destas analises permitem n&o s6 avaliar a integridade da matéria-prima, mas também
ajudam na identificacdo de eventuais fraudes (30).

Do ponto de vista quimico, o leite de bufala, assim como o leite das demais
espécies apresenta na sua composi¢do substancias como, agua, gordura, proteinas,
carboidratos, enzimas, sais minerais, vitaminas e células em geral (31). De acordo com
0 mesmo autor, todos esses componentes se apresentam de forma equilibrada, mas
suas concentragdes podem variar de acordo com alguns fatores, como a raga do animal,
clima, periodo de lactacao, estagao do ano (31).

Quando comparado a outros tipos de leite, como o de vaca, o leite bubalino é
uma opg¢ao mais nutritiva, tendo elevado teor de vitaminas (A, D e B2), proteinas e
minerais, bem como baixo indice de colesterol (32). O estudo de Rangel et al., (2011)
(31), mostrou que o estagio de lactagédo € um dos fatores importantes que afetam a
concentracao de proteinas no leite. Esses pesquisadores verificaram que o teor de
proteina se mostrou maior no inicio e no final da lactacao.

O leite de bufala apresenta propriedades distintas, com maior rentabilidade e
concentragdes superiores de proteina, gordura e sais, em comparagédo com o leite de
vaca. Essas caracteristicas realgam sua relevancia para a saude humana (33). Pode-
se observar no Quadro 1 um comparativo dos parametros fisico-quimicos entre leite
bovino e leite de bufala.

Quadro 1. Comparativo dos parametros fisico-quimicos entre leite bovino e leite de bufala.

Parametros Leite Bovino Leite de Bufala  p-valor®
Umidade% ' 9213:+017  8881+026  <0,001
Solidos soluveis totais, SST (°Brix) ~ 881+017  10,62+0,03  <0,050
pH | 704%002  680+000  <0,001

Acidez (°D) | 1373+046  20,73+083  <0,001




Viscosidade (cSt) 47,17 £ 0,21 47,93 £0,03 < 0,050

Densidade (g/mL) ' 1,526 £0,0005  1,2296 + 0,0005 < 0,001

Condutividade elétrica, CE (mS/cm) ~ 376+023 4642001  <0,001

Legenda: Valores expressos em termos de média de trés replicatas + desvio padrao.*p-valor
correspondente ao teste t de Student para dados n&o pareados (a =5 %).

Fonte: Serra et al., 2025 (34).

Dentre outras caracteristicas que se destacam no leite de bufala, uma delas diz
respeito a B-caseina, uma das proteinas presente no leite de diversas espécies, essa
proteina apresenta um diferencial em sua conformacio ao que se refere as variantes
genéticas presentes nos aminoacidos, denominando assim o leite de bufala como do
tipo A2A2. Essa caracteristica auxilia na reducéo da inflamagao durante a digestao da
proteina, evitando processos alérgicos no organismo (35) (36).

A fabricacao de derivados lacteos a base de leite A2A2 é uma area ainda pouco
explorada, tendo em vista que a producao desse tipo de leite ainda € muito pequena,
cerca de menos de 1%, pois a sua produgdo e comercializacéo €, principalmente,
proveniente de vacas que foram geneticamente selecionadas, ja que no Brasil e no
mundo, o maior consumo de leite € majoritariamente de vaca (37).

O leite de bufala apresenta niveis mais elevados de proteina total, acidos graxos
de cadeia média, Acido Linoleico Conjugado (CLA) e teores de retinol e tocoferdis do
que os do leite de vaca (38). Os niveis de Acido Linoléico Conjugado — CLA encontrados
pela literatura foram de 0,12 g/100g para o Local A e 0,13 g/100g para o Local B (39).

A elevacdo do CLA é a opgao mais interessante para o leite e derivados
de ruminantes, ndo sé pelas inuUmeras evidéncias de funcionalidade, relacionadas
a propriedades anticarcinogénica, antioxidante, fator de crescimento, lipdlise e/ou
reducdo da lipogénese, especialmente no tecido adiposo abdominal, e aumento da
resposta imune, mas também pela singularidade da sua presenga na gordura de
ruminantes, uma vez que a sintese natural desta molécula tem como origem a
fermentacdo ruminal a partir dos lipidios dietéticos (40).

De acordo com Santos (2022) (41), dentre os constituintes fisico-quimicos do
leite de bufala estudados o teor de gordura foi o que mais variou ao longo dos meses
observados, apresentando um alto coeficiente de variagao de 30,99%, com uma média
de 6,25+1,93%, com niveis observados de 3,04% ao valor maximo encontrado de
10,78%. Segundo Figueiredo (2010) (42), as médias dos lipideos encontrados de 8,14%
- Local A e 8,22% - Local B comprovam o alto nivel de gordura desta matéria-prima, o
que favorece decisivamente para o aumento do rendimento na fabricacdo de derivados
como o queijo. Tonhati et al., (2011) (43) encontraram as médias de rendimento de
gordura 90,1 + 24,6 g.kg-1.

A lactose é um hidrato de carbono, mais especificamente um dissacarideo, que
€ composto de dois monossacarideos: glicose e galactose (Vidal e Netto, 2018).
Também conhecida como agucar do leite, sendo praticamente o Unico que nele existe
e se apresenta no leite de todos os mamiferos.



Pesquisas apontam que o leite de bufala apresenta quantidade notavel e
diversificada de compostos bioativos, com destaque para as imunoglobulinas,
lactoferrina, lisozima, lactoperoxidase, acido linoleico conjugado (CLA), gangliosideos e
oligossacarideos, secretados em sua forma ativa na glandula mamaria (45). Sendo os
bioativos importantes substancias estimulantes do sistema imunolégico, o habito de
consumir leite de bufala podera ser util no tratamento das doencgas ligadas a baixa
imunidade (46).

Fatores ambientais podem modificar a composicao do leite desses animais de
modo consideravel, alterando principalmente as caracteristicas fisico-quimicas em
proporg¢des maiores do que se observa no leite de vaca (47)).

DERIVADOS LACTEOS

No Brasil, a producéo de leite de bufala e seus derivados recentemente vém
ganhando importancia, mesmo sem existir, ainda legislacdo federal especifica que
regularize o padrao de identidade e qualidade do leite e seus derivados. (48). Ainda de
forma pouco difundida, € possivel encontrar nos supermercados brasileiros, além da
mucarela, outros produtos feitos com leite de bufala, como manteiga, ricota, cottage,
requeijao e queijo parmesao. Economicamente, o leite de bufala é vantajoso para a
producao de laticinios por apresentar maior quantidade de soélidos (49).

A utilizacao do leite de bufala na elaboragao de derivados tem sido pesquisada
em diferentes regiées do mundo, destacando-se alguns tipos de queijos, iogurte e outros
leites fermentados (50). Sua importancia esta na sua transformagao em derivados, uma
vez que sua rica composi¢cao nutricional, e principalmente seus niveis de lipideos,
possibilita alto rendimento industrial. Pode ser utilizado tanto para consumo in natura ou
para elaboragéo de diversos derivados (51) (52).

O maior rendimento do leite na industrializagdo somado ao maior valor agregado
em seus produtos finais tém estimulado os laticinios a remunerar essa matéria-prima a
precgo superior ao valor pago ao leite bovino (53).

Destaca-se ainda o iogurte de bufala, conhecido por sua cremosidade e riqueza
nutricional, tornando-se valorizado pelos consumidores por seus beneficios a saude
intestinal. Observa-se que a alta concentracao de proteinas e minerais do leite de bufala
melhora tanto consisténcia do produto como seu valor nutricional. Ademais, a manteiga
de bufala, apreciada por sua textura suave e sabor rico, também se beneficia das
caracteristicas nutricionais do leite, que contém mais gordura e vitamina A em
comparagao ao leite de vaca (54).

De acordo com Domenico (2023) (55), pelas caracteristicas apresentadas, o leite
de bufala torna-se uma matéria prima de qualidade para a elaboragéo de queijos e
outros derivados. Todas as suas propriedades refletem nos produtos derivados, que
além de possuirem inumeros beneficios para a saude, ainda demonstram um
rendimento quase 50% superior ao do leite bovino. No Brasil, o leite de bufala destina-
se principalmente ao mercado de derivados como a mozzarella, entretanto, prospectar
o desenvolvimento de outros produtos como um queijo Colonial com leite bubalino,
podera ser uma alternativa importante, considerando o atual cenario de
desenvolvimento de produtos artesanais e seu respaldo legal.



Apesar de suas peculiares caracteristicas e de ter um promissor potencial de
utilizacdo como matéria-prima para fabricacdo de alimentos com agregada utilidade
nutricional e funcional, o leite de bufala ainda n&do alcangcou o papel de destaque
merecido na mesa dos consumidores brasileiros. Na linha de pesquisa, observa-se,
ainda, uma caréncia de estudos sobre diversas possibilidades de utilizagdo desse
alimento e, inclusive, sobre seu uso em substituicao ao leite de outras espécies (56).

CONCLUSOES

Se faz necessario o incentivo as pesquisas sobre o leite de bufala em seus
aspectos nutricionais e em relagdo ao manejo da ordenha e alimentacdo desses
animais, ja as pesquisas demonstram que as condigdes de producgdo de leite utilizadas
para leites de outras espécies nao se adequam ao leite bubalino. Mas, a procura pelos
derivados desse leite ja se faz interessante pelo publico.

A produgao de novos derivados lacteos utilizando o leite de bufala se mostra
promissor e vem apresentando expressivo crescimento no Brasil, diante da bibliografia
existente é perceptivel a boa aceitagdo dos produtos ja existentes e comercializados por
consumidores que buscam produtos inovadores com sabores diferenciados e
nutricionalmente atrativos. O leite de bufala traz um alto valor nutritivo e beneficios para
a saude humana, o que torna os produtos lacteos atraentes, ja que ha um aumento na
procura por produtos que vao além do interesse sensorial.
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