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Qualidade do Leite de Bufala e Derivados
Lacteos Produzidos de um Rebanho no Sul
do RS

O leite bubalino apresenta caracteristicas préprias que permitem a sua facil
identificagao fisico-quimica e sensorial. Possui também teores de proteinas,
gorduras e minerais, que superam os do leite bovino. Entretanto, é no

seu aproveitamento industrial que se verifica sua grande importancia, por
proporcionar a obtencao de produtos lacteos de boa qualidade, podendo-se
destacar: queijos, doce de leite, manteiga e iogurte (BENEVIDES, 1998).

Para Macedo (2001), a peculiar composigao fisico-quimica do leite de bufala,
destacando-se o elevado teor de solidos totais, o indica para aproveitamento em
laticinios, o que favorece o aumento do rendimento industrial. Além disso, os
elevados percentuais de proteina e gordura conferem elevado valor nutritivo ao
mesmo.

O presente trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade do leite de bufala
produzido em uma unidade de producao de leite no sul do RS, e dos derivados
lacteos (manteiga e queijo minas frescal) produzidos a partir desta matéria-prima.

Material e Métodos

’ O leite de bufala foi obtido a partir
de um rebanho bubalino da raca
/ J Mediterranea, na regiao Sul do Rio
J ! Grande do Sul, no més de fevereiro
'l — de 2011. Foram coletados 18 litros de
i % leite de mistura, tendo sido realizadas
as seguintes analises no produto in
natura: acidez titulavel, pH, densidade,
prova da fervura, nivel de instabilidade
ao teste do alcool - utilizando-se
graduacoes de alcool 68 a 82°GL (com
intervalos de 2°GL). Uma aliquota de
leite foi encaminhada para o Laboratério de Qualidade do Leite da Embrapa
ClimaTemperado para determinacdo da composicao quimica do leite (teores
de gordura, proteina bruta, lactose, sélidos totais) por espectofotometria de
radiacao infravermelha, contagem de células somaticas (CCS) e contagem
bacteriana total (CBT) por citometria de fluxo.
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A partir do leite coletado, foram produzidos os derivados lacteos: manteiga e
queijo minas frescal, ambos produzidos artesanalmente.

A manteiga artesanal foi elaborada a partir de 620 g de gordura, retirada do
sobrenadante do leite de bufala. A gordura foi separada do leite por processo
artesanal, em que o mesmo foi colocado em copos de becker, mantidos sob
refrigeracao para separacao do creme. Em seguida, o creme foi pasteurizado

e adicionado de cultura latica e mantido a 20 °C/16 horas para maturacao do
creme. ApOs esse periodo, o creme foi batido para obtencao da manteiga, sendo
feito a lavagem e malaxagem da manteiga. Ao final, a manteiga foi armazenada
sob refrigeracao para posteriores analises fisico-quimicas: porcentagem de
gordura e sélidos desengordurados, acidez tituladvel e teor de umidade.
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O queijo minas frescal foi elaborado a partirde 5 L
de leite de bufala, seguindo método tradicional, por
pasteurizagao lenta do leite (65 °C/30 min), sendo
resfriado a 37 °C e adicionado de cloreto de célcio

a 50% e de cultura lactea. Passados 15 minutos, foi
acrescentado o coalho e mantido em repouso por
50 min para formacao da massa. Foi realizado o
corte, a mexedura por 25 minutos e enformagem,
com sucessivas viradas, totalizando trés. Os
gueijos foram mantidos sob refrigeragao. Foram
realizadas analises de composicao quimica (teores
de gordura, umidade, solidos totais) e fisicas (pH).
Uma amostra do queijo foi mantida em refrigeracao
e encaminhado para o Laboratério de Inspecao de
Leite, da Faculdade de Veterinaria da Universidade
Federal de Pelotas, para realizacao das analises
microbioldgicas. Foram determinados os Coliformes
termotolerantes (NMP/g); Stapthylococcus
coagulase positiva (UFC/g); Salmonella (presenca
em 25g) e Listeria monocytogenes (presenga em
25g). Os resultados estdo apresentados de forma
descritiva.

Na Argentina, Patino (2004), avaliou as
caracteristicas fisico-quimicas do leite de bufalas
das racas Murrah, Mediterranea e cruzas. Segundo
esse autor, o valor médio encontrados para o teor
de gordura bruta foi 7,22%, superior ao encontrado
neste trabalho.

Em Sao Paulo, Macedo et al. (2001) acompanharam
152 lactacoes de bufalas da raca Mediterraneo,
com volume médio de producao diaria individual
de 4,52 litros de leite, e teores de gordura, proteina

Tabela 1. Resultado das analises realizadas no leite
de bufala in natura.

AcidezTitulavel (°D) 16
pH 6,94
Nivel de instabilidade 79
(% alcool)

Densidade (g/L) 1.034
Fervura Neg.
Gordura (%) 6,42
Proteina Bruta (%) 4,24
Lactose (%) 4,78
Solidos Totais (%) 16,80
CBT (UFC/mL) 1.500
CCS (cél/mL) 93.000

bruta e sélidos totais de 6,59%; 4,13%; e 17,01%;
respectivamente, sendo estes semelhantes aos
encontrados neste trabalho.

No RS, um estudo preliminar de observacao da
qualidade do leite bubalino com apenas 10 fémeas
reportou medias de 5,48% de gordura e 14,24% de
solidos totais (DAME; SILVA, 2003).

Na manteiga artesanal foi obtido um rendimento de
71,84%. Os resultados das andlises fisico-quimicas
sao apresentados naTabela 2.

O teor de umidade da manteiga elaborada a
partir do leite de bufala ficou um pouco acima
do esperado, possivelmente pelo processo de
elaboracao artesanal do produto.

O queijo minas frescal elaborado com leite de
bufala apresentou um rendimento de 28,86%.
Os resultados das analises fisico-quimicas e

microbioldgicas sao apresentados naTabela 3.

Tabela 2. Resultados das analises fisico-quimicas
realizadas na manteiga elaborada a partir do leite de
bufala.

Gordura (%) 72,29
Umidade (%) 25,08
Sélidos Desengordurados (%) 2,63
Acidez (acido latico) 0,6

Yunes (1998) adaptou a tecnologia tradicional para
obtencao de um produto analogo ao queijo minas
frescal, utilizando como matéria-prima o leite de
bufala. Dos queijos produzidos, o autor obteve os
seguintes percentuais médios: gordura 21,40%;
proteina 12,68%; extrato seco 40,36%; cinzas
3,13%, umidade 58,77%. O teor de gordura do
presente trabalho ficou abaixo do encontrado por
Yunes (1998), possivelmente devido a diferencas
na composicao da matéria-prima e processo de
elaboracao do queijo.

O rendimento médio dos queijos obtidos por
Yunes (1998) foi 29,25%, praticamente o dobro do
rendimento obtido a partir do leite de vaca com
16,40%, tendo apresentado resultados semelhantes
aos encontrados neste trabalho.
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Tabela 3. Resultados das andlises fisico-quimicas e
microbioldgicas realizadas no queijo minas frescal
elaborado a partir do leite de bufala.

Gordura (%) 12
Umidade (%) 68,3
Solidos Totais (%) 31,7
Relagao gordura/ST 378
pH 6,17
Coliformes totais

(NMP/g) 210
Coliformes

termotolerantes <3,0
(NMP/g)

Staphylococcus coa

posri)ti\»/la (UFC/g) ° <1.0x102
Salmonella (25g) auséncia
Listeria monocytogenes . .
(259) auséncia
Conclusoes

O leite de bufala analisado apresentou elevada
qualidade composicional, microbiolégica e
higiénica. Dos derivados lacteos produzidos, a
manteiga apresentou elevada qualidade. O queijo
minas frescal de leite de bufala apresentou valor
nutricional e rendimento elevado e qualidade
microbioldgica dentro dos padroes.
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