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RESUMO

Esse trabalho tem o objetivo de estudar a estrutura do leite de vaca e de bufala, o
projeto tem a viabilidade de comparar nutrientes, beneficio, estrutura e venda de cada
um, o estudo consiste em uma pesquisa bibliografica do tema. E realizamos esta
comparacao utilizamos livros e sites confiaveis para pesquisa bibliogréfica. O leite é
um alimento lacteo estritamente nutritivo, pois fornece todos os nutrientes necessarios
ao desenvolvimento de cada espécie. Com essa pesquisa vimos que o leite de Bufala
tem maior qualidade nutricional porem ndo é tdo consumido quanto o de vaca por
conta de seu valor e mao de obra, o de vaca € mais consumido por ser mais barato e
de facil acesso.

Palavras-chaves: Leite. Vaca. Bufala. Nutrientes. Composigéo.



ABSTRACT

This work aims to study the structure of cow and buffalo milk, the project has the
feasibility of comparing nutrients, benefit, structure and sale of each one, the study
consists of a bibliographic research on the topic. reliable books and websites for
bibliographic research. Milk is a strictly nutritious dairy food, as it provides all the
nutrients necessary for the development of each species. With this research we saw
that buffalo milk has higher nutritional quality but is not consumed as much as cow milk
due to its value and labor, cow milk is more consumed because it is cheaper and easier
to access.

Keywords: Milk. Cow. Buffalo. Nutrients. Composition.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1: Como evitar mastite N0Ss periodos das aguas..........c.uueeeveeeriiiiieeeeeennninnenenss 13
Figura 2: Brucelose bovina, 0 que €, sintomas e como testar............cccccvvvvieeeeeeeeeeennn, 13
Figura 3: Tuberculose bovina: sintomas, prejuizos, medidas preventivas................... 14
Figura 4: Principais fraudes €M [ ITe.........cooiiiiiiiiiiiiiiiie et 16
Figura 5: Teste de Alizarol em amostras de leite.............eeveiiiiiiiiiiiiii s 17
Figura 6: Determinacdo da acides titUlAVel..............ooooiiiiiiiiiiii i 18
Figura 7: Composicéo e caracteristicas dos componentes do leite............ccccccveennnnn. 19
Figura 8: O que a composiGA0 dO l€ite NOS AIZ.......cccooivviiiiiiiiieieiieeeeeeeee e 20

Figura 9: Percentual de gordura, proteina, lactose e sdlidos totais do leite de
o]0 7= 1= =SOSR 20

Figura 10: Composicao nutricional de l€ites...........ccovvviivieiiiiieiiiie e 21



SUMARIO

(N 0] 51U 07X @ OO 10
2 REVISAO DE LITERATURA . ...ttt ee e 12
2.1 Importancia no controle da qualidade do leite...........cccccvviriiiiiiiiiiiiiii 12
2.1.1 Alguns dos fatores que mais interferem na qualidade do leite..................... 12
2.1.2 FalSIfICAG80 O ITE.......eeeiieiiiieee e 15
2.2 COMPOSIGAOD O IBITE ...t e e e e 17
2.2.1 CUSEO X BENETICIO. ..ottt e 21

3. METODOLOGIA E MATERIAIS. ... e 24
3.1 Levantamento de dadOS. .........ooiuiiiiieiiiei et 24
3.2 ANAlISE fISICO-QUIMICO. ....uuuiiiiiie e e e e e e e e e e e e raanaeaeaes 24
3.3 Avaliacao conforme a legiSIaCao............coeveiiiieiiiiiiiii e 24
A CONCLUSAD. ..ottt bbbttt 26

REFERENCIAS ...t ettt e e et e e et e e e e e e e e e e e e aiie e eaaa, 27



10

1 INTRODUCAO

A elaboracdo deste trabalho tem como propoésito realizar uma pesquisa
bibliografica sobre a estrutura do leite vaca e de bufala, tratando-se este da
comparacao dos nutrientes e beneficios de cada um.

Conforme a cartilha desenvolvida pelo Banco do Brasil sobre a bovinocultura
de leite, o Brasil é o sexto produtor mundial de leite, produzindo cerca de 27,5 bilhdes
de litros/ano, movimentando R$ 64 bilh6es/ano e empregando 4 milhdes de pessoas.
O leite esté entre os seis produtos mais importantes da agropecuéaria brasileira, sendo
gue isso reflete na economia de modo geral em que cada dolar de aumento na
producéo de leite, ha um acréscimo de aproximadamente cinco dolares no produto
interno bruto (PIB). Com isso o agronegocio do leite é colocado a frente de varios
setores importantes da economia brasileira. Estima-se que 2,3% das propriedades
leiteiras sdo especializadas e atuam como empresa rural eficiente, entretanto, 90%
dos produtores séo considerados pequenos, com baixo volume de producao diaria,
baixa produtividade por animal e pouco uso de tecnologias (BANCO DO BRASIL,
2010).

O leite de bufala apresenta algumas peculiaridades em comparacéo ao leite
bovino, destacando-se o sabor adocicado e a coloracdo branco opaca, provocada pela
auséncia de pigmentos carotendides. As micelas de caseina do leite de bufalas sédo
maiores do que as encontradas no leite de vaca fazendo com que a coalhada
elaborada com leite de bufalas retenha menos agua do que a do leite de vacas,
durante a acdo do coalho (GANGULI, 1979).

No Brasil sua arrecadacao gira em torno de 92,3 milhdes de litros produzidos
por cerca de 82.000 bufalas (ANDRADE, 2011). Estima-se que se encontra na regido
norte a maior concentracdo, contendo em média 720 animais; entretanto a regido
sudeste se destaca na producéo leiteira, gerando competitividade local. incentivando
assim a engrandecer a producéo leiteira no pais (BERNARDI, 2000; ANDRIGHETTO,
2011).

Por apresentar propriedades distintas do leite bovino, o leite de bufala possui
vantagem na produc¢do dos laticinios em escala industrial, ja que este leite € mais
concentrado que o leite bovino, vindo a apresentar menor teor de 4gua e mais matéria
seca (KIRCHNER, 2006).
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Diante ao exposto e levando em consideragdao a producédo, nutrientes e
beneficios de cada um, resolvemos comparar as propriedades do leite de vaca e de
bufala.

Este estudo tem como objetivo principal comparar o leite de diferentes espécies
especialmente de vaca e bufala, indicando suas principais propriedades e seu bem
aos seres humanos, além de apontar os principais problemas no dia a dia como
falsificacdo, custo e beneficio na producdo. Avaliar a qualidade do leite e suas
interferéncias; comparacao das propriedades do leite; custo x beneficio na producéo;
Analise fisico-quimico da qualidade do leite e como é feita e ainda fazer um
levantamento de dados de processamento e qualidade conforme a legislacao.

O setor de producéo de leite esta crescendo gradualmente a cada dia, sendo
para uso proprio ou para a fabricacdo de derivados.

O leite € um dos seis produtos mais importantes da agricultura brasileira, com
uma producgédo anual de aproximadamente 33,6 bilhdes de litros. o rebanho leiteiro do
pais ocupa o0 segundo lugar no mundo, perdendo apenas para a india.
Aproximadamente 70 milhdes de animais sdo usados para a pecuaria leiteira,
incluindo vacas leiteiras, novilhas, novilhas e touros. Os agronegdécios de leite e
produtos lacteos desempenham um papel importante no abastecimento de alimentos

do Brasil e na geracao de empregos e renda.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Importancia no controle da qualidade do leite

A qualidade dos alimentos pode ser observada de forma objetivas ou subjetiva.
A gualidade objetiva é representada por um conjunto de caracteristicas intrinsecas ao
produto, ou seja, caracteristicas fisicas, nutricionais e higiénicas. Ja a qualidade
subjetiva esté associada as preferéncias do consumidor, isto é, seus gostos pessoais
no que diz respeito a qualidade sensorial, que é composta por um conjunto de
caracteristicas que levam a aceitacao ou a rejeicdo do produto (SCALCO; TOLEDO,
2002).

O leite é fonte de renda de milhares de produtores, ndo sé na parte inicial da
ordenha como também na fabricacao de derivados, € de extrema importancia que sua

gualidade seja mantida para seus consumidores, assim garantido progresso.

2.1.1 Alguns dos fatores que mais interferem na qualidade do leite

Por mais cuidado que se tome na hora da ordenha e do transporte é
praticamente impossivel obter um leite absolutamente isento de microrganismos.
Mesmo em caso de animais sadios, sem riscos de provocar uma eliminacado de
microrganismos, e ainda que a ordenha seja feita com maiores cuidados de higiene.

A quantidade de microrganismo no leite € muito variavel, dependendo de

diversos fatores, no quais séo divididas em dois itens distintos:

1) FATORES INERENTES AO ANIMAL

Individualidade dos animais

A sintese do leite é feita pelas células secretoras das glandulas mamaria, a
partir de nutrientes fornecidos pelo sangue Além das mudancas de cada espécie, 0
leite pode sofrer alteracdes através da nutricdo, caso bem diferente, porém, € quando
o animal esta doente. (NORO, 2001).
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Animal doente

As trés doencas mais comum das vacas leiteiras que causam contaminacéo do
leite sdo tuberculose, brucelose e a mais conhecida, mastite, causando prejuizos
sérios aos produtores, pois além de contaminar o leite, elas também sédo contagiosas.
(NORO, 2001)

A mastite é um contagio feito na hora da ordenha, quando passa a teteira de
uma mamaria para outra, virando uma inflamacéo do Ubere (causada por ordenha

malfeita, deixando leite no Ubere sem ter um bezerro para mamar).

Figura 1: Como evitar mastite nos periodos das aguas

Fonte: elaborado por Patricia Vieira Maia (2017)
A brucelose é uma doenca causada por bactérias, e nas vacas os indicios mais

aparentes sdo: aborto e retencéo da placenta. O animal afetado deve ser retirado do
rebanho imediatamente. (NORO, 2001)

Fonte: elaborada por Aline Bernardes (2021)
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A tuberculose bovina é uma doenca cronica que pode ser transmitida para o

homem. A doenca causa lesGes em diversos 6rgéos e tecidos.

Figura 3: Tuberculose bovina: sintomas, prejuizos, medidas preventivas.

Fonte: Elaborado por Flabio Ribeiro de Araudjo (2014)

As zoonoses, brucelose e tuberculose, sdo transmitidas ao homem através do
leite. Além dos animais doentes contaminar o leite, seu tratamento também pode levar
a alteracdo da qualidade do leite. (NORO, 2001)

Animal tratado com medicamentos ou substancia quimica

Quando medicamentos ou substancia quimicos sdo usadas em vacas leiteiras
para fins terapéuticos ou de desinfeccao, precisam levar em conta se vai ter mudancas
guimicas no leite, como odor ou sabor, além da sua composicéo nutricional. Uma vez
feito o tratamento médico na vaca, deve-se respeitar rigorosamente o periodo de

caréncia para ndo apresentar residuos. (NORO, 2001)
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2) FATORES INERENTES AO MANUSEIO

Ubere e tetos mal lavados

O Ubere e os tetos devem ser lavados com &gua limpa, e de preferéncia
clorada, a seguir, enxugar com um pano limpo. Ao ordenhar vacas com tetos mal
higienizados ou molhados pode resultar em maior incidéncia de mastite.

Ordenhador

Deve ser uma pessoa com vestimentas adequadas, limpas, e com bons
principios de higiene. O mesmo néo pode apresentar problemas de saldde que podem
levar a infec¢ao do leite, como tossir e espirar na retirada do leite.

Queda de corpos estranhos no leite

Esta € uma das formas mais frequentas de contaminagdo. S&o por exemplo,
poeira contidas no ar ou levantadas pelo vento, além de corpos vindo do préprio
animal como pelos, parasitas, crosta de terra seca no animal, ou até mesmo respingo
de estrume ou urina. Por fatores como esses que € recomendavel utilizar uma

ordenhadeira para apresentar um menor risco de contaminacgao.

2.1.2 Falsificacao do leite

No Instituto de Quimica (IQ) da Unicamp, mais especificamente nas
dependéncias do Laboratério Thomson de Espectrometria de Massas, pesquisadores
tém desenvolvido métodos originais para a identificacdo de fraudes perpetradas

contra os consumidores brasileiros. (Manuel Alves Filho, 2009)

Um dos assuntos mais preocupantes no controle da qualidade do leite é a
falsificacdo. A fraude em leite acontece desde a antiguidade e ocorre até os dias de
hoje, j& que sua pratica muda constantemente, esta cada vez mais dificil monitorar e

identifica-las.

Outro fator que dificulta sua deteccdo é que sua falsificacdo pode ser feita em
gualquer etapa, desde a producao, o transporte, na chegada do laticinio, e fraudes no
produto final exposto para o consumidor. Qualguer que seja a fraude, o objetivo é

apenas um: aumentar o lucro. A fraude prejudica a qualidade microbiana do leite,
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podendo assim trazer riscos a saude, e prejuizos na fabricacao de derivados. (NORO,
2001)
Fraude é qualquer pratica de adicdo ou remocdo de substancia no leite e as

principais fraudes no leite sdo:

v Adigdo de agua

v Adigdo de reconstituintes

v Adigdo de conservantes

v Adicdo de neutralizantes
Podemos dividir cada fraude com seu principio e sua finalidade:

Figura 4: Principais fraudes em leite

Principios quimicos das fraudes em Finalidade
leite
Fraudes por adicdo de dgua Aumentar o volume do leite
Fraudes por adico de reconstituintes Aumentar o volume e encobrir a adigéo de
4qua
Fraudes por adicdo de conservantes Aumentar a durabilidade do leite
Fraudes por adicdo de neutralizantes Mascarar a acidez da fermentacéo
microbiana

Fonte: Elaborada por Rafael Fagnani, MilkPoint (2000)

Além da agua, outras substancias sao adicionadas no leite, o soro por exemplo
€ um liquido cuja densidade é parecida com a do leite, sendo um verdadeiro desafio
detecta-lo.

A mudanca quimica do leite pode levar as diversas mudancas no produto final.
O queijo por exemplo, ndo tem uma quantidade definida de litros para a producéo,
varia de acordo com a gordura do leite, quando mais gorduroso, melhor é sua
coagulacdo e seu rendimento, um leite com adicdo de agua dificulta seu
processamento e muda o sabor do produto final.

A fraude no leite ndo estd associada apenas na mudanca quimica de sua
composicao, produtos muito abaixo do preco pode ser um alerta a validade, ou podem
até mesmo mudar na embalagem. Fraude no leite pode trazem riscos sérios a saude,
principalmente intoxicacdo alimentar.

Estudos transformaram a ciéncia numa poderosa arma contra 0 crime.
Recentemente, esses "cacadores de falcatruas" conceberam, a pedido da Policia
Federal (PF), duas metodologias capazes de constatar adulteracdes no leite em po.

Os trabalhos ajudaram a orientar um inquérito da PF. (Manuel Alves Filho, 2009).
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Dentre as principais analises destacam:
Prova do é&lcool e do alizarol; (O mais utilizado)

Incialmente, de acordo com as legislacdes vigentes, Instrugcdes Normativas
n°76 e n°77 de 2018 do MAPA (BRASIL, 2018a,b), a selecao da matéria-prima na
granja leiteira é determinada por meio da medic¢ao do volume (ou pesagem) do leite
e a realizagdo do teste do Alcool/Alizarol (com concentragdo minima de 72% v/v)

Figura 5: Teste de Alizarol em amostras de leite.

Fonte: Elaborada por Wisla Kivia de Araljo Soares; Larissa da Silva Santos Pinheiro; Sara

Morgana Félix de Sousa; José Joaquim de Sousa Neto; Jodo Paulo Natalino de Sa.


https://www.milkpoint.com.br/colunas/rafael-fagnani/resumao-das-ins-76-e-77-elas-estao-chegando-212785/
https://www.milkpoint.com.br/colunas/rafael-fagnani/resumao-das-ins-76-e-77-elas-estao-chegando-212785/

Determinacdo da acidez titulavel;

A acidez do leite € medida pelo método da acidez titulavel, cujo fundamento
consiste na titulacdo de determinado volume de leite por uma solugéo alcalina de
concentracdo conhecida, utilizando, como indicador, a fenolftaleina. Apesar do
resultado da acidez titulavel ser expresso em % em acido latico, ndo é somente a
presenca dele que determina a acidez; outros componentes do leite também
interferem nesta caracteristica como, por exemplo, citratos, fosfatos e proteinas. O
valor do pH € inversamente proporcional ao valor da acidez titulavel, isto €, quanto
menor o pH, maior a acidez titulavel e vice-versa. A acidez aumenta no caso de
contaminacao por microrganismos e diminui no caso de leite fraudado com agua
(diluicdo). (Rita Beatriz Andrade, 2013).

Figura 6: Determinacdo da acidez titulavel.

Fonte: : Elaborada por Natalia Oliveira Silva (2017).

Além desses mais utilizados, tem também a:

Densidade a 15°C;

Crioscopia;
Teor de gordura;

Extrato seco total e desengordurado, dentre outras.
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https://www.milkpoint.com.br/artigos/industria-de-laticinios/densidade-do-leite-definicao-fatores-de-alteracao-e-analises-226505/
https://www.milkpoint.com.br/artigos/industria-de-laticinios/crioscopia-do-leite-para-que-serve-e-o-que-ela-indica-224870/
https://www.milkpoint.com.br/colunas/clinica-do-leite/como-monitorar-e-melhorar-o-teor-de-gordura-do-leite-206929/
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2.2 Composicao do leite

Do ponto de vista fisiologico, o leite € um fluido biol6gico obtido da secrecéo
das glandulas maméarias das fémeas mamiferas com a finalidade de alimentar suas
crias. Mesmo mantendo os mesmos componentes, a quantidade de cada item pode
modificar por conta da espécie, e fatores inerentes ao cotidiano do animal. Por ter a
finidade de ser o sustento inicial de sua prole, cada espécie tem uma composicdo
especifica para suprir a necessidade de sua cria em seus primeiros meses de vida,
fornecendo todos os nutrientes para o desenvolvimento do préprio. (WALSTRA;
JENNESS, 1986).

Ja do ponto de vista fisico-quimico, o leite € uma solucdo aquosa de lactose,
sais organicos e inorganicos, no qual estdo dispersas particulas coloidais divididas
em: proteinas do soro dissolvidas ao nivel molecular, caseina dispersa como grandes
agregados coloidais, e lipideos emulsificado como grandes glébulos (FOX, 2004).

Em termos tecnoldgicos, o conhecimento das particularidades dos principais
componentes, como a agua, lactose, gordura, proteina, sais minerais e vitaminas é de
suma importancia para a fabricacdo de derivados lacteos de excelente qualidade e
elevado rendimento. Com as tecnologias, foi possivel fazer um levantamento partir da
analise do leite, estabelecendo seus principais componentes, como a agua, lactose,

gordura, proteina, sais minerais e vitaminas.

Figura 7: Composicéao e caracteristicas dos componentes do leite

Composicio média no Instrucio Normativa n°® 76

Componentes leite do MAPA de 2018 Variacdo
Agua (g/100g) 87.1 - 85.3-88.7
Lactose (g/100g) 4.6 min_ 4.3 3.8-5.3
Gordura (g/100g) 4.0 min. 3.0 2.5-5.5
Proteina (g/100g) 33 min. 2.9 2344
Minerais (g/100g) 0.7 - 0.57-0.83
Acidos orgéanicos 5
(2/100g) 0.17 - 0.12-0.21
Outros (g/100g) 0.15 - -
Sélidos nao . )
gorduroso (g/100g) 8.9 min. 8.4 7.9-10.0
Seélidos totais 12.9 min. 114 11.3-14.7

(2/100g)

Fonte: adaptado de WALSTRA. 2006; BRASIL, 2018.


https://www.milkpoint.com.br/artigos/producao-de-leite/fatores-que-influenciam-o-desenvolvimento-da-glandula-mamaria-nos-bovinos-de-leite-16819n.aspx
https://www.milkpoint.com.br/colunas/thermaufv/proteinas-lacteas-grandes-veiculos-para-compostos-bioativo-224746/
https://www.milkpoint.com.br/artigos/industria-de-laticinios/custo-da-nao-qualidade-o-vilao-desconhecido-nos-laticinios-224940/
https://www.milkpoint.com.br/artigos/industria-de-laticinios/quais-fatores-afetam-o-rendimento-na-fabricacao-de-queijos-224962/
https://www.milkpoint.com.br/colunas/thermaufv/proteinas-lacteas-grandes-veiculos-para-compostos-bioativo-224746/

20

Comparacao das propriedades

Existem inUmeras composic¢des diferentes de leite, entre diferentes espécies e
até mesmo dentre as proprias, como é o caso das vacas e das bufalas. A composicéo
do leite de vaca apresenta pequenas variagdes entre si, em funcao de diversos fatores
como raca, alimentacao, individualidade animal, fase de lacta¢céo, saude e bem-estar,
épocas do ano, ambiente de morada, entre outros. Mas de forma geral apresenta
cerca de 87-88% de agua e de 12-13% de solidos.

Figura 8: O que as composic¢des do leite nos diz

Raga % Gordura | % Proteina | Gordura:Proteina n
Holandesa 3,57 3,14 1,14 98982
Jersey 4,5 3,66 1,23 5207
Gir 4,5 3.4 1,32 51422
Girolando 3,83 3,29 1,16 4804
Jersolando 4,09 3,41 1,20 195

Fonte: Teixeira, 2003; Ribas, 1998; Verneque, 2005; Chalfun, 2009.

No leite de bufala os principais fatores levados em consideracéo na de variacao
da composicao € a idade do animal, estagio de lactacdo, estacao do ano e raca, além
da nutricdo e bem-estar animal.

Em comparacdo ao leite de vaca, o leite de bufala tem niveis maiores de
gordura, possui mais célcio, proteinas, carboidratos e mais vitamina. E importante

lembrar que o leite de bufala também tem maior teor de lipidios.

Figura 9: Percentual de gordura, proteina, lactose e solidos totais do leite de bufalas

segundo
Componentes Media
Gordura (%) 6,80
Proteina (%) 4,01
Lactose (%) 5.52
Solidos totais (%) 17.30

Fonte: MESQUITA et al. (2002).
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Percentual de gordura, proteina, lactose e solidos totais do leite de bufalas
segundo MESQUITA et al. (2002).

Além das variagfes quimicas, o leite de bufala apresenta peculiaridades fisicas
em relagéo ao leite de vaca destacando-se o sabor adocicado e a coloracéo branca
opaca provocada pela auséncia de pigmentos carotenoides (GANGULI, 1979).
Mesmo com o foco em bufala e vaca, é importante mencionar a diferenca em relagcéo
a outra espécie em alta na producéo para o mercado, como é o caso do leite de cabra,
gue de acordo com Pellerin (2001), possui propriedades benéficas ao seu valor
nutricional, sendo recomendado para criangas, principalmente aquelas com
intolerancia ao leite de vaca, pessoas com doengas gastrointestinais e até como
suprimento para idosos e pessoas com desnutri¢ao.

Figura 10: Composigao nutricional de leites

LEITE DE LEITE DE VACA LEITE DE

BUFALA CABRA
MAT.SECA  157-172 118-130 119-163
PROTEINA 27-47 30-39 30-52
LACTOSE 32-49 44-56 32-50
LIPIDEO 53-90 33-54 30-72
CINZAS 8-9 78 7-9
CASEINA 4,6 4,7 3,5

Fonte:adaptado de CLAEYS et al (2014) ; YANG {2013)

Na maioria das vezes as pessoas optam pelo consumo do leite de vaca puro
ou em derivados, no entanto, o leite de bufala € uma alternativa mais nutritiva, tendo
gue ser consumido com moderacao pois tende a ser mais caldrico que o da vaca por

ter o dobro da concentracao de gorduras.
2.2.1 Custo x Beneficio
Mesmo o leite de bufala ter valores nutricionais e compostos de supra

importancia para a producédo de derivadas mais elevados (como o caso da gordura na

producéo de queijo), o leite de vaca detém a maior producéo de leite do mundo (cerca


https://www.milkpoint.com.br/artigos/producao-de-leite/
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de 82% de todo o volume de leite produzido - FAO, 2019) devido a elevada
produtividade, facilidade no manejo, e boa digestibilidade da matéria-prima. . (Forc,
2018)

O Brasil, segundo a Mapa, € o terceiro maior produtor mundial do setor leiteiro.
O leite esta entre 0s seis primeiros produtos mais importantes da agropecuéria
brasileira, com produgdo em torno de 33,6 bilhGes de litros anuais.

Hoje, o rebanho de bufalos no Brasil (corte e leite) é estimado em 1,8 milh&o, e
eles estdo espalhados por todas as regides, especialmente o Norte, que responde por
70% do plantel, informa a Associagdo Brasileira dos Criadores de Bufalos, sediada
em S&ao Paulo. (Sebastido, 2018)

Mesmo com grande crescimento comercial do leite de bufala, a demanda de
leite bovino € maior por conta de sua maior produtividade. Enquanto uma vaca
consegue uma producao de até 40 litros, a bufala dificilmente passa dos 15/20 litros.

Por essa notdria diferenca na producdo e na composicao, o leite de bufala
bem mais valorizado, “Recebemos o dobro pelos nossos produtos em relacdo ao
gueijo mais simples, porém, as exigéncias para a fabricacdo sao rigidas e sao
necessarios investimentos pesados e constantes. Nosso plantel, por exemplo, é
formado somente por animais PO (puros de origem) da raca murrah, originaria da
india.” (Mariana de Almeida Prado, advogada que se dedica a queijaria de fino trato).
(Sebastiao, 2018)

Maneijo

Outra vantagem é a simplicidade, que torna o manuseio dos bufalos menos
complicado. Ele come mais tipos de grama. “O bufalo ndo é tado exigente quanto o
gado em relacéo a comida”.

O ano de 2021 tem sido, para muitos produtores uma despenca nos lucros
devido ao aumento dos custos de producdo que virou um dos principais obstaculos
da pecuaria leiteira para este ano.

Segundo o Boletim do Leite de maio do centro de Estudos Avancados em
Economia Aplicada (Cepea), e da Esalg/UPS, a alta no COE é devido a elevada no
preco dos suprimentos minerais e dos concentrados.

Analistas do Cepea afirmam que o0 aumento nos pre¢os dos suplementos
minerais reflete diretamente a valorizagdo do fosfato, que € uma matéria-prima

importada e parte importante das misturas minerais.
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O produtor de leite também perdeu poder de compra em relacdo ao
milho — pelo quarto més seguido. Em abril, foram necessarios 48,97
litros de leite para a aquisicdo de uma saca de 60 quilos do cereal, a
relacdo de troca mais desfavoravel ao produtor desde janeiro de 2011.
Esse cenério é resultado da forte valorizacao do cereal em relagéo a
receita do produtor de leite. (MONTEIRO, 2021).

Além disso, as questdes climaticas tiveram um impacto sobre os custos de
producdo da pecuéria leiteira. O menor indice pluviométrico reduz a disponibilidade e
a qualidade das pastagens, aumentando a demanda do rebanho por suplementagéo
mineral.

“Além das pastagens, a falta de chuvas tem diminuido também a produtividade
das lavouras de milho e a qualidade da silagem de produtores de leite. Para agravar
a situacao, os custos de producio vém registrando altas consecutivas. [...] (NATALIA
GRIGOL no boletim mensal do Cepea,).”
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3 METODOLOGIA E MATERIAIS

3.1 Levantamento de dados

Foram coletadas pesquisas de dados analiticos do leite de diferentes espécies
visando a qualidade e variedade de sua composicao, focando principalmente no leite
de vaca, sendo a mais utilizadas e de bufala que tem grande proporc¢éo de nutrientes.
Consultado também as maneiras corretas de manejo animal e do leite. Comparando

o beneficio de producado de cada espécie.

3.2 Anélise fisico-quimico

O leite de qualidade deve apresentar composi¢cdo microbiolégica (contagem
total de bactérias), quimica (solidos totais, gordura, proteina, lactose e minerais),
organoléptica (sabor, odor, aparéncia) e o numero de células somaticas deve atender
aos parametros exigidos pelo mercado consumidor (RIBEIRO et al., 2000).

Para a analise da qualidade do leite foi utilizado o desenvolvimento da acidez
do leite, principalmente pela degradacao da lactose. O resultado € um indicador da
higiene na refrigeracdo, desde a ordenha até chegar a industria.

Ja na analise para detectar fraude no leite por adicdo de agua, se faz a analise
da crioscopia que indica a temperatura de congelamento do leite, a adicdo de agua
altera o ponto crioscopico fazendo com que se aproxime do zero.

Além desses testes existe outras com diversas finalidades para analise lactico
como: Analise de temperatura, teste do alizarol, densidade, teor de gordura,
neutralizantes de acidez e pesquisa de agentes inibidores do crescimento microbiano,
(BRASIL, 2011).

3.3 Avaliacédo conforme a legislacao

Os resultados das analises de leite foram avaliados quanto aos padrdes legais

vigentes estabelecidos por:
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O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que lhe confere o art. 87,
paragrafo Unico, inciso Il, da Constituicdo, tendo em vista o disposto
na Lei n® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, na Lei n°® 7.889, de 23
de novembro de 1989, no Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017,
e 0 que consta do Processo n° 21000.013698/2018-31. (MINISTRO
DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO,
2018)
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4 CONSIDERACOES FINAIS

No trabalho foi estudada uma pesquisa bibliografica sobre a estrutura do leite
de vaca e de bufala, comparando a composi¢do dos nutrientes e beneficios de cada
um.

Emrelacédo ao leite de vaca, o leite de bufala apresenta algumas caracteristicas
especifica, tanto fisica como sua colora¢do de um branco opaco devido a auséncia de
pigmentos carotenoides, quanto quimica, como no caso dele ser mais denso mais
calorico, tem o dobro de concentracdo de gordura, o sabor adocicado, dando um
diferencial nos derivados, especificamente no queijo mucarela que é unicamente feito
com o leite de bufala, as outras variedades sao conhecidas como “tipo mucarela”.

Na composic¢éo do leite de vaca encontramos gordura, vitaminas, carboidratos,
proteinas e sais minerais, sendo um dos alimentos mais complexa e importante.

Mesmo com a composicao do leite de bufala, ndo é o mais consumido, seu leite
e direcionado para derivados em escala industrial ja que o leite € mais concentrado, e
mais gorduroso que o leite de vaca pois tem 0 menor teor de agua e mais matéria
seca a qualidade do leite € melhor.

O leite da vaca € o mais vendido para consumo proprio por conta que sua
producédo rende mais e fica mais barato a mao de obra.

Diante do exposto, observe que o leite € um alimento lacteo estritamente
nutritivo, pois fornece todos os nutrientes necessarios ao desenvolvimento de cada
espécie. Do ponto de vista técnico, os componentes especificos conhecidos das
lentes sdo essenciais para a producao de laticinios e 0 aproveitamento de proteinas
(principalmente soro) que atendem a um publico especifico (como os consumidores
intolerantes a lactose). A gordura do leite esta no desenvolvimento de novos produtos

de alta qualidade que atendem as expectativas do consumidor.
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