Revista Técnica da Agroindustria, vol. 01, n. 01 - Artigo 032/04 de junho de 2024

INOVACOES E SUSTENTABILIDADE NA PRODUCAO DE LEITE
DE BUFALA E SEUS DERIVADOS

Bruna Boaretto Durco'?; Camile de Oliveira Luz Farias'; Ménica Marques Pagani3,
Adriano Gomes da Cruz#4; Maria Carmela Kasnowski Holanda Duarte?; Erick Almeida
Esmerinol4;
1 Universidade Federal Fluminense - Faculdade de Veterinaria / Departamento de Tecnologia de
Alimentos
Z Centro Universitario de Valenca - Curso de Medicina Veterinaria
% Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro - Departamento de Tecnologia de Alimentos
4 Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Rio de Janeiro - Departamento de
Alimentos
Contato: brunabd@id.uff.br / eaesmerino@id.uff.br
Instagram: @brunaboarettodurco, @_camilel, @paganimm, @adgomes19,
@carmela_mel1903, @ealmeidae

Com potencial sustentdvel e inovador, o leite de bufala
se mostra uma alternativa nutricional de alta
qualidade e baixo impacto ambiental, apresentando

beneficios para os consumidores e meio ambiente.

INTRODUCAO

O leite de bufala tem se destacado como uma alternativa ao leite de vaca devido as suas
elevadas propriedades nutricionais. Comparado ao leite de vaca, o leite de bufala oferece uma série de
beneficios nutricionais, incluindo maiores teores de gordura, proteina, lactose, calcio, e diversos
outros minerais e vitaminas essenciais, além de um menor nivel de colesterol. Adicionalmente, a
presenca de acido linoleico conjugado (CLA) no leite de bufala, em quantidades quase dobradas em
comparacao ao leite bovino, juntamente com outras caracteristicas, confere ao produto propriedades
antioxidantes, anticarcinogénicas e anti-inflamatdrias, destacando-o como um alimento funcional
atrativo (MOTOLO etal., 2024).

Ainda de forma pouco difundida, é possivel encontrar nos supermercados brasileiros, além da
mucarela, outros produtos feitos com leite de bufala, como manteiga, ricota, cottage, requeijao e
queijo parmesdo. Economicamente, o leite de bufala é vantajoso para a produgdo de laticinios por
apresentar maior quantidade de sélidos (da SILVA et al.,, 2020). Além disso, ele ndo contém beta-

caseina A1, proteina ligada a inflamacdes e alguns tipos de alergias, tornando-o uma alternativa para

quem ¢é sensivel ao leite de vaca. Neste contexto, este artigo visa explorar o potencial do leite de bufala
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no mercado lacteo, abordando suas vantagens nutricionais, aplicagcdes na producao de derivados,

aspectos de sustentabilidade, inovacdes tecnolégicas, além dos desafios e oportunidades para o setor.

O leite de bufala e a producao de derivados

A producdo de derivados do leite de bufala, como queijos, iogurtes e manteiga, tem registrado
um crescimento significativo nos ultimos anos. Entre os queijos, a mozzarella de bufala é
particularmente renomada pelo seu sabor distinto e textura unica, sendo amplamente utilizada na
culinaria gourmet. A composicdo rica do leite de bufala, com maiores teores de gordura e proteina,
contribui para a excelente textura e sabor dos queijos (VARGAS-RAMELLA et al,, 2021). Além disso,
outros queijos, como o queijo de bufala tipo feta, também tém ganhado reconhecimento por sua

qualidade superior.

Figura 1. Vantagens na producdo de derivados lacteos do leite de bufala. Fonte: Préprio autor.

IOGURTE CREMOSO E NUTRITIVO:

VARIEDADE DE QUET O Reconhecido pela cremosidade e valor
Producao de uma variedade de queijos nutricional, o iogurte feito com leite de
unicos, como mozzarella e queijo tipo bufala é uma escolha popular, devido 3
feta, devido a sua composicdo rica em alta concentragio de protefnas e
gordura e proteina. i
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DIVERSIDADE DE PRODUTOS LACTEOS:
Além dos queijos e iogurtes, o leite de biifala MANTEIGA DE SABOR RICO:
possibilita a producao de outros produtos como A manteiga produzida a partir do leite
ricota, cottage, requeijdo e queijo parmesdo, de bufala é apreciada pelo sabor rico e
devido & sua maior quantidade de sdlidos, textura suave, gragas a composicao
garantindo maior rendimento e qualidade. nutricional diferenciada.

Destaca-se ainda o iogurte de bufala, conhecido por sua cremosidade e riqueza nutricional,
tornando-se valorizado pelos consumidores por seus beneficios a saide 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 comparacado ao leite de vaca (ALBENZIO et al., 2024).
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Outro exemplo é a criacdo de sobremesas indulgentes, como sorvetes e chocolates, que utilizam
o leite de bufala como ingrediente principal, proporcionando uma experiéncia gourmet e satisfatoria
para os consumidores preocupados com a qualidade e origem dos alimentos. Essas inovagdes nao
apenas diversificam o mercado de lacteos, mas também evidenciam o potencial do leite de bufala
como uma alternativa viavel e sustentavel na industria alimenticia, promovendo a valorizacao de

produtos locais e a reducao do impacto ambiental.

Inovacao e Perspectivas futuras

Salienta-se que a maior quantidade de sélidos no leite de bufala é economicamente vantajosa
para a produgdo de laticinios, permitindo a criacdo de produtos com maior rendimento e qualidade.
Nesse sentido, o setor de leite de bufala estd investindo significativamente em inovagao tecnolégica
para aprimorar tanto a produc¢do quanto a qualidade dos produtos derivados. Pesquisas estao sendo
conduzidas para aumentar a eficiéncia produtiva e desenvolver novos derivados com propriedades
funcionais. H4 um crescente interesse em explorar as potencialidades do leite de bufala, incluindo
suas propriedades probiéticas e beneficios cardiovasculares, o que pode abrir novas oportunidades de
mercado e contribuir para a promocao de uma alimenta¢do mais saudavel (da SILVA et al., 2020).
Além disso, o desenvolvimento de técnicas de processamento mais sustentaveis e a implementacao de
praticas agricolas regenerativas estdo entre as inovacdes que podem transformar o setor nos

préximos anos.

Desafios e Oportunidades

O Brasil detém o maior rebanho de bufalos do Ocidente, principalmente da raga Murrah,
conhecida por sua adaptacao em varias regides. A maior concentracao desse rebanho esta na regido
Norte, representando aproximadamente 66% do total, com o restante distribuido entre as Regides
Sudeste (13%), Nordeste (9%), Sul (8%) e Centro-Oeste (4%). Os estados do Para e Amap3a, em
conjunto, abrigam em torno de 59,09% desse efetivo. A bubalinocultura, voltada para a produgdo de
leite de bufala, tem sido bem aceita no Brasil devido a sua capacidade de gerar uma variedade de
derivados. O leite de bufala, devido ao seu teor mais elevado de gordura, cerca de 40-50% em
comparagdo com o leite de vaca, demonstra uma eficiéncia maior na produgdo de queijos, iogurtes e

doce de leite (MOTOLO et al., 2024).

Nos ultimos anos, a mucarela de bufala tem ganhado popularidade, especialmente em
estabelecimentos gastrondmicos sofisticados e em supermercados de alta categoria na capital. O Vale
do Ribeira, em S3o Paulo, como exemplo, detém a maior concentracao de bufalos do estado, e
estimativas apontam que 95% do leite de bufala produzido nessa regidao sejam direcionados para a

fabricacdo de leite e queijo, restando apenas 5% para outros produtos, como o doce de leite. Mesmo

durante a pandemia, em 2020, a regido conseguiu comercializar 3 milhoes de litros de leite de bufala.
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Desde os anos 90, observa-se uma significativa expansdo de unidades industriais voltadas para a
producdo de derivados do leite de bufala, proporcionando uma remuneragdo mais elevada para a

matéria-prima, devido ao maior rendimento industrial e ao valor agregado dos produtos.

Contudo, apesar das vantagens, o setor enfrenta desafios significativos, como a substituicdo
nado declarada por derivados lacteos mais baratos, como leite de vaca, e praticas de adulteracdo para
compensar os pre¢os mais altos do leite de bufala. Essas praticas comprometem a qualidade e a
autenticidade dos produtos, destacando a necessidade urgente de medidas de controle e inspec¢do

(TARIQ et al.,, 2024).

CONSIDERACOES FINAIS

O leite de bufala e seus derivados representam uma alternativa saudavel e saborosa ao leite de
vaca. Com menor impacto ambiental e grande potencial para inovacoes, este setor tem um futuro
promissor. Investir na produc¢do sustentavel e na qualidade dos produtos derivados do leite de bufala
pode beneficiar tanto os consumidores quanto o meio ambiente, contribuindo para um sistema
alimentar mais equilibrado e sustentavel. A crescente demanda por produtos saudaveis e sustentaveis
indica que o leite de bufala continuard a ganhar importidncia no mercado global, oferecendo

oportunidades para produtores e promovendo beneficios ambientais significativos.
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