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APRESENTACAO

A medida que a populacio aumenta, cresce também a necessidade de pensar a producio
alimenticia. Além disso, deve ser levado em consideracao as mudancas de habitos dos consumidores, que,
cada vez mais, buscam itens saudaveis e de boa qualidade. Nesse contexto, surgem alguns desafios
relacionados ao processamento de alimentos para que sejam contempladas as exigéncias dos consumidores
e as legislagoes vigentes.

Desta forma, o volume 3 do e-book “Tdpicos enr Ciéncia dos Alimentos” aborda pontos importantes
para produgio alimenticia, como: sistemas de producio; qualidade microbiologica; degradagiao de corantes
utilizados na industria; processamento de alimentos por meios alternativos; tecnologias para obtenc¢ao de
novos produtos; instrumentos regulatorios, seus avangos e perspectivas. Além de caracterizar e descrever
a atividade anti-inflamatéria de frutos 7z natura da biodiversidade brasileira, principalmente aqueles ainda
pouco conhecidos.

O conteudo abordado em cada capitulo, demonstra os diferentes aspectos e realidades da Ciéncia
de Alimentos, de modo a suprir a escassez de material na literatura para assuntos muitas vezes
desconhecidos. Além disso, contribui para acesso ao conhecimento numa linguagem contextualizada e de
facil compreensio aos leitores. Assim, espero que os temas sejam de grande proveito e oferecam subsidios

tedricos para profissionais da area de Ciéncia dos Alimentos e areas afins.

Wesclen Vilar Nogueira
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Capitulo II

Panorama da producio do leite de bufala

Recebido em: 12/09/2021 Ariane Dantas!”
Aceito em: 18/09/2021

410.46420/9786581460082cap2

INTRODUGCAO

O bufalo é um animal de extraordinaria capacidade de adapta¢ao e produtividade, pois redne uma
combinagdo de atributos inerentes a espécie a qual possibilita adequar-se facilmente as mais diferentes
condi¢bes ambientais e tipos de manejos. E chamado popularmente de ouro negro devido a excelente
aptiddo para o fornecimento de diversos produtos, sendo o setor lacteo apontado em diversos paises como
o segmento mais promissor dentro da bubalinocultura, visto a liquidez que esse produto apresenta (El
Debaky et al., 2019).

A India, pais berco da bubalinocultura mundial e local de origem da espécie, é um grande
representante da produgdo de leite de bufala. Apresenta expressivos resultados zootécnicos e aumento
consistente no setor de laticinios e do mercado consumidor, fazendo com que essa seja vista como uma
pratica rural de grande importancia socioeconomica a populagao (Zicarelli, 2020).

No Brasil, devido ao aumento da demanda por parte dos consumidores no mercado interno, a
criacao de bubalinos para a producgao de leite também esta em expansio, sendo constatado o surgimento
de uma desenvolvida cadeia produtiva de leite e derivados. O processamento do leite de bufala gera
produtos diferenciados, tais como a mugarela, representando um atrativo e promissor segmento para a
pecuaria leiteira brasileira. No entanto, ainda com especificidades que devem ser melhor estudadas e
adaptadas as condi¢oes ambientais do pais (Silva e Ribeiro, 2021).

A superioridade do leite de bufala e, por conseguinte a de seus derivados quando comparado ao
de vaca, consiste no fato de que apresenta maior quantidade dos principais constituintes do leite, tais como
solidos totais, gordura e proteina (Da Silva et al., 2019). A elevada qualidade nutricional confere maior
rendimento e melhor aproveitamento na fabricac¢ao de seus derivados, o que ¢ de significativa importancia
econdmica aos produtores (Napolitano et al., 2021).

Segundo Ricci e Domingues (2012), para a producao de 1 kg de mugarela sao necessarios 5 litros

de leite de bufala, ja para fabricar a mesma quantidade de mugarela com leite bovino sao exigidos mais de

! Departamento de Produgio Animal e Medicina Veterinaria Preventiva, FMVZ, UNESP, Botucatu, SP, Brasil.
* Autora cotrespondente: dantas.vet@gmail.com
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10 litros. Portanto, o leite de bufala proporciona rendimento de 50% maior que ao leite de vaca na
fabricagao de derivados. As caracteristicas peculiares do leite de bufala permitem uma produgao de
derivados que se faz mais rentavel, além de proporcionar sabor e aroma singulares (Cavali e Pereira, 2017).

No entanto, estudos sobre os aspectos quimicos, fisicos e microbioldgicos do leite de bufala e
diversos fatores que influenciam esses atributos, ainda sao modestos e alguns apresentam resultados
divergentes (El-Salam e El-Shibiny, 2011; Gantner et al., 2015). Desta forma, conhecer melhor essas
caracteristicas que sao determinantes na producao e qualidade do leite é fundamental.

Assim, tornam-se relevantes estudos que apresentem informagoes que acompanhem o crescimento
da bubalinocultura leiteira no pafs e no mundo. Este capitulo tem por objetivo revisar particularidades
relacionadas ao leite de bufala, destacando: distribuicao geografica da produgio e caracteristicas fisico-

quimicas peculiares desta substancia.

DISTRIBUICAO GEOGRAFICA PRODUCAO DE LEITE DE BUFALAS

A criagao de bufalos é uma atividade importante em diversos pafses do mundo, seja para a
produgao de carne e leite ou ainda para serem usados como animais de tra¢ao, auxiliando na agricultura.
E uma pritica que se apresenta em crescimento, sendo esse incremento na produgio mundial atribuido ao
investimento em nutri¢ao e genética, bem como a implementagao de programas nacionais de incentivo a
producao de leite aplicados em varios paises (Mane e Chatli, 2015).

Atualmente, 15% da producgao global de leite fresco é de leite de bufala. Entre os anos de 2009 a
2019, observou-se aumento de 49,43% na sua produgao, saltando de aproximadamente 89.077 para
133.752 milhdes toneladas (t). O continente asiatico apresenta maior producao de leite (97,2%), sendo a
India o pafs que detém os titulos mundiais de maior produtor (92 milhdes de t), rebanho bubalino (109,85
milhdes de cabegas) (FAOSTAT, 2021) e consumidor (per capita de 337 g/dia), consumindo quase toda
a sua propria producao de leite (Vekariya et al., 2021).

Outros paises asiaticos como Paquistio, China e Nepal também apresentam significativa produgao
de leite de bufala, juntos sao responsaveis por 38.672 milhdes t. Sdo tradicionalmente reconhecidos quanto
a importancia que essa atividade tem economica e socialmente a populagio, dependendo dessa espécie
para seu sustento mais do que qualquer outro animal doméstico (Zhang et al., 2020).

O Egito destaca-se como principal criador de bifalo no continente africano. E a principal fonte
de leite produzido neste pafs (2.109 milhées t), superando a producio de leite de vacas. E considerado o
preferido pelo consumidor egipcio, principalmente devido ao sabor, cor e teor de sélidos totais,
particularmente gordura. O leite de bufala tem valor elevado quando comparado ao leite de vaca

(Minervino et al., 2020).
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Na Europa, o maior representante da bubalinocultura leiteira é a Italia, a qual destaca-se pela
genética dos animais, intensificacao do sistema de produ¢ao e quantidade de leite produzido (378 mil t). A
maioria do leite produzido ¢ utilizado na elaboracdo de derivados de alta qualidade, sendo considerado
nicho de mercado. Exemplo disso, cita-se a mugarela de bufala caracterizada com denominag¢ao de origem
(Cappelli et al., 2021).

Quanto ao continente americano, o Brasil e a Colombia sdo grandes referéncias na criagio de
bufalos. O rebanho bubalino brasileiro, é considerado o maior do continente americano e esta estimado
em 1.434.141 de cabegas, com destaque a regidao norte do pais, onde se concentra a maioria dos animais,
s6 o estado do Para detém 66,38% do rebanho nacional (IBGE, 2019).

A atividade leiteira brasileira tem se expandido constantemente nos ultimos anos a sua capacidade
de processamento e produgao de derivados. A produgio de leite no pais é estimada em 83,5 milhdes de
litros, obtidos de 75.684 bufalas espalhadas em 3.357 fazendas, gerando um montante de
aproximadamente R$ 665,8 milhSes. Atualmente, ha em torno de 150 laticinios que processam o leite de
bufala no Brasil, destes, 8 trabalham com o chamado Selo de Pureza da Associacio Brasileira de Criadotes
de Bufalo (ABCB)o qual proporciona autenticidade e responsabilidade ao que se é produzido (Boletim do
Bufalo, 2019).

O leite de bufala é quase que totalmente processado e o principal derivado, desta matéria-prima, é
a mugarela. A regiao sudeste do pais é considerada a responsavel pelo crescimento e fortalecimento da
atividade devido a presenga de uma desenvolvida e articulada cadeia de produgao para que assim, consiga-
se atingir todos os requisitos exigidos pelo consumidor (ABCB, 2021).

Contudo, a produgao de leite carece de trabalhos no Brasil envolvendo dados de produgao de
bubalinos a partir de informagoes de rebanho comercial. Geralmente, ha informagées de regides isoladas,
com pouca ou nenhuma conexao entre animais, aumentando a importancia de melhor conhecer as

caracteristicas do leite que aqui é produzido (Matos et al., 2020).

COMPOSICAO E CARACTERISTICAS DO LEITE DE BUFALA

O leite de bufala apresenta em média 17% de sélidos totais e teor de gordura que varia entre 5,3 a
9,0%, sendo esta constituida de glébulos maiores (3,9-7,7 pm) que possuem, na sua estrutura de
membrana, compostos bioativos (esfingolipideos e fosfolipideos) os quais atribuem grande valor
nutricional e propriedades anticarcinogénicas a este alimento (Roy et al., 2020). Além disso, a concentragao
total do colesterol é menor do que a encontrada no leite de vaca (275 e 330 mg/100 g, respectivamente)
(Amaral, 2005).

A fracao lipidica do leite de bufala possui em sua composi¢ao 30% de acidos graxos insaturados e

70% de saturados, sendo essas informacbes muito importantes, pois permitem a fabrica¢ao de produtos

|17
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que agregam qualidade nutricional ao alimento, caracteristica essa muito apreciada pelos consumidores em
geral (Ménard et al., 2010).

Os niveis de proteinas variam entre 3,8 a 4,5%, sendo o perfil proteico constituido por 77 a 79%
de caseina (asl-, as2-, 8- e u-caseina) e de 21 a 23% de soroproteinas (3-lactoglobulina e lactoalbumina)
(Shindhu e Arora, 2011). As proteinas presentes no leite de bifala desempenham fun¢des importantes ao
organismo, tais como precursores de peptideos bioativos (Guha et al., 2021).

A lactose, principal agucar do leite, esta presente no leite bubalino em teores que oscilam entre
4,05 a 5,39%. Niveis estes importantes na fabricagao de derivados lacteos influenciando os processos de
acidificacio e fermentacio do leite. E o componente de menor diferenca entre os leites de bufala e vaca,
no entanto, o leite de bufala possui sabor mais adocicado (Zotos e Bampidis, 2014).

Ja quanto aos minerais, seus niveis sao superiores ao leite de vaca, apresentando 59% mais calcio
e 47% mais fésforo (Enb et al., 2009). A proporciao de calcio bem como o tamanho maior das micelas do
leite de bufala, faz com que a x-caseina tenha menor capacidade de estabilizar a as-caseina no processo de
formagao do coalho, logo o tempo de coagulagao é menor, contribuindo dessa forma na fabricagao de
queijos (Joshi et al., 2003).

O leite de bufala ndo contém B-caroteno em sua composicao quimica, composto este responsavel
pela tonalidade amarelada da gordura. Dessa forma, o leite e os derivados produzidos por possuirem
apenas a vitamina A, que ¢ incolor, apresentam colora¢ao mais clara que o de vaca (Verruma e Salgado,
1994).

Destacam-se também no leite de bufala, os teores significativos de vitamina E (tocoferol), acido
ascorbico, tiamina, riboflavina, acido nicotinico, acido p-aminobenzoico, acido félico e piridoxina, todos
superiores aos niveis encontrados no leite de vaca (Shindhu e Arora, 2011).

O leite de bufala apresenta densidade média entre 1,025 e 1,047 g/ml, pH de 6,41 a 6, 47, ponto
crioscépico entre -0,531 e -0,548° ¢ acidez titulavel média de 15,7 ¢ 19,01°D, devido a grande quantidade
de caseina que apresentam. Esses aminoacidos possuem caracteristicas anfotéricas, os quais agem como
acido durante o processo de titulagao, interferindo na acidez do leite (Nader Filho et al., 1996). No entanto,
no Brasil nao ha uma legislagao federal especifica para determinar o padrao de identidade e qualidade do

leite de bufala.

CONCLUSAO

A bubalinocultura leiteira ¢ uma atividade em crescimento no Brasil, particularmente na regiao
sudeste do pafs, apresentando-se como nova alternativa a pecuaria leiteira. O leite de bufala, por exibir
caracteristicas fisico-quimicas que o diferem de qualquer outro tipo de leite, apresenta-se como uma iguaria

de extraordinario valor nutricional e elevado rendimento na produ¢ao de derivados, despertando grande
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interesse a industria de lacteos. Porém um manejo competente é essencial, para que a eficiéncia da
produgio e utilizagao do potencial total da bubalinocultura leiteira possam ser alcan¢ados, auxiliando no

desenvolvimento e fortalecimento da atividade no pais.
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