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RESUMO

Para realizagao deste trabalho, utilizou-se como ma
téria-prima o leite de bafala Bubafus bubalis var. bubalis,
procedente da Fazenda Agropan-Arari, Estado do Maranhao. O
material foi coletado em dois lotes de animais das ragas Me
diterraneo e Mestica (Mediterraneo/Jafarabadi). Os animais
sao criados em sistema extensivo nos campos naturais, com

suplementagao de minerais e vacinas.

Estudos foram conduzidos, visando a obtencao do cre
me e da manteiga das duas racgas.

No leite "in natura" obtido aos 2 e 5 meses de lac
tagao e no creme "fresco", proveniente do leite aos 2 meses
de lactagao, realizaram-se determinacoes fisico-quimicas,
quimicas e microbioldgicas. (Com este creme foi elaborada a

manteiga).

Procedeu-se o estudo de estabilidade da manteiga,
através de analises fisico-quimicas, quimicas e microbiold
gicas, por um periodo de 90 dias de conservagao em tempera

tura ambiente e de refrigeracdo a 4°c.

Realizou-se a avaliagao sensorial da manteiga, apos
O processamento e a cada 30 dias de conservacao, utilizan
do-se a Escala HedOnica estruturada de 5 pontos, com uma

equipe de 21 provadores semi-treinados.

Através das determinagaes analiticas,realizadasneg
tes produtos, constatou-se que o leite "in natura", possui
elevados teores de extrato seco total, gordura e minerais,
destacando-se o calcio; os acidos graxos insaturados ested
rico, oléico e palmitoléico, além de outros constituintesem
menores quantidades, que apresentavam variagoes em relagao

as duas, principalmente aos 5 meses de lactacao.

O creme "fresco" de leite de bufala apresentou alta
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concentracao de gordura, baixa acidez e caracteristicas or

ganolépticas exigidas para um creme tipo extra.

As determinacdoes analiticas, realizadas na mantei
ga, demonstraram que os percentuais de umidade, gordura, in
soluveis totais no éter e os indices de iodo, saponificacao
e refracao praticamente ndo sofreram variacgdes durante a
conservacao, tanto em temperatura ambiente como de refrige
ragao, para ambas as racas, com excecao do indice de peroxi

do que mostrou uma evolug¢dao continua.

A analise sensorial efetuada na manteiga, conserva
da sob refrigeracao, revelou Otima aceitacdo por parte dos

provadores, considerada estatisticamente entre 95 a 100%.

Atraves das determinagoes microbioldgicas, realiza
das nos citados produtos, nao foi detectada a presenca de
bactérias proteoliticas, lipoliticas, Staphylfococcus au
neus, Salmonella, ClLostaidios e Strneptococcus faecalis . As
contagens para bactérias mesofilas, termofilas, psicrofi
las, bolores e leveduras, coliformes totais e fecais, apre
sentavam variagoes, em declinio e, até auséncia, a partir

de 30 dias de conservacao na manteiga.



ABSTRACT

Bubafus bubalis,L. variety bubalis, milk utilized
in this work was collected at the "Agropan-Arari" farm in

the state of Maranhao, Brazil.

Samples were taken from two breeds of buffalos: "Me
diterraneo" and "Mestica", the latest is resulting from the

cross-breeding of "Mediterraneo" x "Jafarabadi".

The farming sistem is the extensive type in which
the herd graze in vast fields of nature pasture all year

around with mineral supplementation and some vaccines.

The study was concerned with cream and butter from
the two breeds. The milk samples used in the research came

from female buffalos at two and five-month periods of 1lac-

tation.

All physical-chemistry, chemical and microbiologi-
cal determinations were performed with "in nature" milk
from two-month lactation females; as well as the analyses

of the cream and butter.

During ninety days, the butter was stored at 4°c
and at room temperature. Samples were drawn to the perfor-
med chemical analyses every thirty day in order to investi-
gate its stability.

Sensorial evaluation of butter also was made using
hedonistic scale of five points by a twenty-one panel of
fairly trained personnel. Statistical analyses showed signi

ficant preference (95 to 100%).

The milk analyses have shown high amounts of dry
matter, fat and minerals, with predominance of calcium. The
insaturated fatty acids, stearic, oleic and palmitoleic we-
re found in both breeds studied, mainly in the milk of the

five-month lactation animals.
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The fresh cream presented high yields of butter;

probably due to the high amounts of fat found in the "Mes
tiga" breed.

Fat, humidity, ether total insoluble matter, flodi
ne value, saponification value and refractive index showed
no significant variation during time-period of storage at
4°C and at room temperature. The peroxid value presentend

continuous evolution during the storage time.

Staphylococeus aureus, Streptococcus faecalis, CLos
thidios, Salmonellae  and protelytic, lipolytic groups of

bacteria were not found in butter, cream or milk, analyzed.

Bacteria count of mesophiles, psychrophiles, ther
mophiles; yeasts and molds, as well as the coliform group
of bacteria presented variations, sometimes decline and

even though absence in the butter after thirty days os sto
rage.



1 - INTRODUCZO

No panorama socio-econdmico de um pais, o incremen
to da produtividade agropecuaria e o aproveitamento maximo
das matérias-primas "in natura", através da industrializa
cdo, exigem que a producdo de alimentos seja orientada ra
cionalmente para nao desperdicar recursos, utilizando os ex
cessos, aumentando a disponibilidade e reduzindo suas per

das.

A indastria de alimentos tem importancia capital pa

ra a populacdo, assegurando o abastecimento das cidades.

O Estado do Maranhdo possui expressivo rebanho buba
lino, fonte de matéria-prima de alta qualidade nutricional,
quase que totalmente inexplorada industrialmente. Este Esta
do com uma area agricultdvel de 328,663km2, concentra 78,95%
do rebanho bubalino no Nordeste do Brasil.

A baixada maranhense representa cerca de 11,5% da
area do Estado, com aproximadamente 37.000km2, 60% da qual
apresenta-se pantanosa, condigdes excelentes para o desempe
nho da bubalinocultura KASPRZYKOWSKI (1978).

Sem tradicao e sem dominio zootécnico, esta ativida

de vem crescendo e ja alcanca valores ponderaveis.

O leite de bufala no Brasil, face aos hdbitos e des
conhecimento do valor nutricional do produto, vem sendo usa

do em pequena escala no abastecimento.

Considerando apenas os teores de gordura e sdlidos
totais do leite de bufala, & possivel obter-se, proporcio
nalmente, maiores quantidades de manteiga e queijo, de exce

lente qualidade, usando-se menores porcdes em relacio ao
leite de bovino.



Os principais produtos aproveitaveis do bufalo sao
a carne e o leite que, como nas demais espécies, apresentam

a mesma constituicado quimica, porém em proporgdes variaveis.

O fato desta espécie ter alcancado importancia cada
vez maior nos tltimos anos, e ser o leite um alimento basi
co que o pais importa constantemente, CACEX (1976/1985), mo
tivou a realizacao deste trabalho que teve como objetivo o
estudo analitico e microbioldgico do leite de biifala das ra
¢as Mediterraneo e Mestica, no segundo e quinto més de Lac
tacao, perfazendo portanto um total de quatro amostras. Além
disso, o leite das duas racas, aos dois meses de lactacao,
serviu como matéria-prima para elaboracao do creme e da man
teiga; foram determinadas as caracteristicas fisicas, fisi
co-quimicas, e microbioldgicas do creme fresco, bem como a
estabilidade e analise sensorial da manteiga. Todos os re

sultados analiticos foram avaliados estatisticamente.



2 - REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 - Descricao zooldgica

O naturalista inglés CARLOS LINNEU, na sua célebre
obra "SYSTEMA NATURAE", descreveu pela primeira vez, os bi
falos, como pertencentes ao género Bos da grande familia dos
bovideos, LINNEU (1758).

Estudos posteriores de alguns zodlogos, como observa
SANTIAGO (1271), demonstraram a existéncia de diferencas de
ordem anatomica e filogenética, propiciando a criagcao de um
novo genero, assim cognominado: Bubafus bugfalus de Bum e
Wagner e Bubalis aini de Ken e Shaw - o conhecido biifalo gi
gante, podendo atingir 2,00m de altura na cruzeta e 3,15m
de comprimento (O BOFALO... 1914). Origindrio da fndia e Ti
bet, espécie selvagem precursora da espécie doméstica, dis
persada para o Chile, Ceilao, Malasia, Pérsia, Asia Menor,
Egito no século VIII e Hungria século XITI (BRASIL. MINIST.
DA AGRIC... 1957); COSTA et alii (1971).

A posigao taxondmica do bifalo indiano, sequndo FON
SECA (1961); SANTIAGO (1971); (BUBALINOCULTURA... 1976}, na
moderna classificagao sistemdtica dos mamiferos de GAYLORD
SIMPSON (1945), distingue trés variedades ou sub-espécies de
buifalos domésticos ou indiano. A seguir: Ordem - Antioc dactyla;
sub-ordem - Ruminantia; infra-ordem - Pecoira; super—-familia
- Bovidea; familia - Bovidae; sub-famflia - Bovinae; géne
ro - Bos; Bison; Bibos; Syncerus; Anoa e Bubalus.

Bos - LINNEU (1758). Bos faurus var taurus - gado
bovino europeu; Bos taurus var indiano — o zebu encontrado

na Asia e Africa; Bos grunniensis - o "iaque" ou "boi bruni



dor" ou ainda boi com cauda de cavalo, vive no Tibet e Hima

laia.

Bison — H. SMITH (1827). Bison bonasus - o bisao
europeu, espécie praticamente extinta; Bison bison ou
americanus - o bisao da América do Norte, chamado vulgarmen
te de bufalo, dificilmente domesticavel.

Bibos - HODGSON (1837). Bibos cavifrons ou "gaur" -
o boi das selvas, indomesticavel, nao vive em cativeiro, ha
bita as montanhas da India, Assam, Birmania e Malasia.
Bibos frontos0s ou "gaial" - semelhante ao "gaur", produz
bom couro e carne, porém nao se presta para o trabalho nem
produgao de leite, vive na India. Bibos sonaicus - o "ban
dung". Habita as florestas de Java, Bornéo, Malaca, reqiao
Nordeste da India e Ilhas de Sonda, que deu origem 3 sua de
nominacgao.

Syncenus - HODGSON (1847). Syncerus caffer - bifalo
africano, selvagem, muito feroz, apresenta chifres curvados
e pesados, de porte quase semelhante ao a:ni. Existente na
Africa Meridional.

Anoa - H. SMITH (1827). Anoa deppressicornis - biifa
lo de pequeno porte, se assemelha ao axni, & uma espécie

selvagem, das Ilhas Célebres e Filipinas.

Bubafus bubafis - LINNEU (1758) - o bidfalo domésti
co, na moderna nomenclatura, & denominado Bubafus bubalis,
distinguindo-se trés variedades ou sub-espécie. Bubalus

bubalis var bubalis - designa o biifalo doméstico, também
chamado indiano, aparentemente semelhante ao aani tipo sel
vagem ainda existente nas selvas do. Assam, do. qual parece
descender. Os povos de lingua inglesa chama-o de "Water-ba
falo™ pelo seu habito de permanecer em lugares Gmidos.Todos
os blufalos do Brasil pertencem a este tipo, tanto os de ori
gem indiana, como italiana. Abrange os bifalos da India, Pa

quistao, China, Turquia e varios paises daEuropa e América.

Bubafus bubafis var fulvus - BLANDFORD (1891). S3o

de pequeno perte, chifres reduzidos, cor parda ou avermelha



FIGURA 1 - Perfil fisioldgico do bafalo de rio (Bubalfus
bubalis vanr. bubalis, L.), 1758.
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FIGURA 2 - Perfil fisiolbgico do bufalo de pantano (Bubafus
bubafis var. kenebau, Sandewall), 1844.



da, selvagem ou semi-selvagem. Nativo das regices altas do

Noroeste da India especialmente do Assam.

Bubalus bubalis varn kenrebau - SUNDEWALL (1844). Uma
sub-espécie, o blifalo de pantano, o verdadeiro "Kairabau" en
contrado somente no Ceilao, Indo-China, Ilhas da Indonésia,
Filipinas e na China, existente também na Ilha de Marajd,
sob a denominagao de "Rosilho", SANTIAGO (1971), (BUBALINO
CULTURA... 1976).

Para ZAVA (1982); COCKRILL (1969); (IDPe... 1980);
(BUBALINOCULTURA... 1976) e outros autores, a espécie india
na Bubalus bubalis, o bifalo doméstico, apresenta dois gru
pos distintos: O bifalo de rio - Bubalus bubalis var bubalis
encontrados principalmente na India (FIGURA 1). O biifalo de
pantano - Bubalus bubalis var kerebau, os quais sdo mais
abundantes nos grandes arrozais do leste e sul de Burma (FL
GURA 2). Segundo crenga geral, alguns autores consideram o
bifalo indiano, como o antepassado de todas as ragas de bi
falos domesticados, quer de origem asiatica, africana ou eu
ropeia. (O BUFALO... 1914); COSTA et alii (19271) afirmam,
que a espécie selvagem que deu origem 3 domesticada é& a

Bubalfis anni, originaria da India e do Tibet.

(BRASIL. MINIST. DA AGRIC... 1957), em relatdrio da
Comissao Nacional de Pecuaria de Leite, os autores conside
ram inseqguras as informagoes sobre as racas existentes na
Asia e India. Admitem que pelas caracteristicas apresenta
das, os bifalos no Brasil, possivelmente assemelham-se as
ragas Mehsana, Nagpuri, Jafarabadi e aos mesticos dessas ra
cas. Todas as ragas existentes na India apresentam varieda
de de pelagem. Em geral a pelagem & preta acinzentada para
azulada porém existe possibilidades de coloragao rosilha,
cinzenta ou parda com manchas brancas mais ou menos acentua
das COSTA et alii (1971}, FISCHER (1973).

De acordo com COCKRILL (1969), o bfifalo de péantano
possui cor preta e pele escura, tornando-se depois averme
lhado. Bufalos brancos, que tem. uma pele rosada e hranca ou
pélos um tanto amarelado, sao muito comuns. O referido au

tor afirma ainda que nao sao albinos, por apresentarem al



gum pigmento nos olhos, chifres, unha e boca. Considera que
O branco parece ser uma caracteristica hereditaria recessi
va e acrescenta que, em algumas areas, 5% de todos os biufa
los de pantano sao brancos, e que na Tailandia, 30% da popu

lacao bubalina sao brancos.

2.2 - Historico

Segundo técnicos do Instituto de Karnal da India, me
diante escavagdes arqueoldgicas, tem-se conhecimento de bg
falos desde 60.000 anos A.C. e estimam gque tenham sido do
mesticados tanto na India como no Oriente Médio por volta de
6.000 anos A.C. Sado originarios da India, do Paquistdo e do
Extremo Oriente. Na India viviam em diversas zonas como ani
mais selvagens. Ja estavam domesticados 3.000 anos A.C., no

Valle de Indus e na regiao de Ur no Irak. ZAVA (1982).

COCKRILL (1969), afirma que o bufalo de rio foi do
mesticado na India por volta de 2.500 A.C. e obafalode pan
tano na China a 1.000 anos atras. O bufalo foi levado & In
glaterra pelo Conde de Cornwall, irmdo de Henrique III, po
rém ndo prosperou. Ha cinco séculos, vem sendo feitos esfor
cos para estabelecer bufalos em paises africanos ao Sul do
Saara, porém os animais ndo tém resistido. Um fracasso mais
notorio ocorreu na Australia, onde os blfalos foram introdu
zidos na metade do Século XVI. Talvez devido a falta de ha
bilidade no adestramento, o animal fica nervoso com estra
nhos e nao se adapta. Grande numero desses bufalos importa

dos tende a se tornar bravios.

Para FONSECA (1977); (BUBALINOCULTURA... 1976), al
guns pesquisadores atribuem ao ano de 1870, como data da in
troducdo do btfalo no Brasil, pela regido amazdnica, quando
entao uma expedicdo de refugiados politicos da Guiana Fran
cesa aportou na Ilha de Marajo e permutou bufalos que tra
ziam a bordo, com bois de corte. Outra informacdo ndo iden
tificada refere-se ao ano de 1890. Porém SANTIAGO (1971), ba

seado em informagdes de criadores, registra a data de 1890



indicada por alguns e 1902 e 1903 por outros, como a época

da primeira importacdao de bufalos aquela ilha.

Os autores FURTADO (1979); FONSECA (1977); SANTIAGO

(1971); (BRASIL. MINIST. DA AGRIC... 1957), elegem o pecua
rista Vicente Chermont de Miranda como o primeiro a impor
tar bufalos para o Brasil. Por informagoes de Luciano de

Bieder, estabelecido na ilha de Marajo a mais de 30 anos,
SANTIAGO (1971) confirma que este pecuarista, em data ante
rior a 1900, importou da Italia 50 bufalos, entretanto o Pro
fessor Otavio Domingues, citado pelo mesmo autor, declara
que a mais recente importacdao efetuada ocorreu por volta de
1902 pelo Sr. Bertino Lobato de Miranda, criador na referi
da ilha e, em 1906, se realizou a introducao procedida por
Vicente Miranda.

Para Otavio Domingues e Hugo Borborema, citados por
FONSECA (1977), a data inicial da criacao de bufalos na ama

zonia, estad compreendida entre os anos de 1902 e 1906.

Entretanto para FONSECA (1977); (BRASIL. MINIST. DA
AGRIC... 1957), os primeiros bufalos foram oriundos da Ilha

de Trinidad.

NASCIMENTO et alii (1979) referem-se as importacoes
esparsas e sempre em pequenos lotes e notificam a interrup
cao em 1956, através do dispositivo legal que vetou a impor
tacdo de bubalinos e bovinos da Africa e Asia, tendo em vis
ta fatores sanitarios preventivos, contra a peste bovina,
reinante naqueles Continentes. Blogueio este rompido em
1962, ocasiao em que foram introduzidos os primeiros exem
plares da raca Murrah ou Deli. A seguir ficou terminantemen
te proibida a importacado de bovinos e bubalinos dos dois
Continentes. SANTIAGO (1971); FONSECA (1977).

SANTIAGO (1971); (PECUARIA... 1965), ressaltam a im
periosa necessidade da preservacao do estado de pureza e
das aptidOes econdmicas de cada um destes grupos étnicos de
bubalinos, além da urgente importacao de bufalos pretos lei
teiros de elevada produtividade para acelerar o programa de

melhoramento da producao de leite.

No Brasil em 1960, foi criado a Sociedade dos Cria



10

dores de Bubalinos do Brasil com sede em Sao Paulo. (PECU&
RIA... 1965).

2.3 - Habitat

Risticos, adaptando-se com facilidade &s mais diver
sas condigoes e meio ambiente, e com capacidade de aprovei
tar alimentos de qualidade inferior, os bufalos constituem-
-se em excelente opgao pecuaria para determinadas regiodes
brasileiras, desfavoraveis aos bovinos europeus e ao zebu,
(BUBALINOCULTURA... 1976).

Alguns autores, admitem que o "habitat" preferenci
al dos bubalinos corresponde aos locais Umidos, terrenos bai
xos, alagados ou pantanosos. FONSECA (1961), ressalta que
estes animais nao sao exigentes em clima, pastagem ou tipo
de solo, seja, montanhosos ou planos, secos ou umidos. De
presenga comum nas zonas pantanosas sao, entretanto, encon
trados com frequéncia em regides secas e Aaridas, como nos

bordos do deserto de Mehsana ao noroeste da India.

SILVA (1980), assinala a presenga de bilifalos no de
serto de Kutch, Estado de Gujarat na India, onde a precipi
tagao anual & de 58mm, umidade relativa do ar & de 59,3%,
temperatura variando entre 4,5°C a 50°c. Afirma, ainda, que
nao suportam condigoes extremas de frio, bruscas quedas de

temperatura e corrente de ventos frios.

Observa que o bifalo sente muito o frio, razao pela
qual torna-se dificil cria-lo em paises de invernos rigoro
sos (O BOFALO...1%314).Enquanto COCKRILL (1969), comenta que
no calor ficam bastante desanimados, gquando expostos por
longos periodos aos raios solares. Em dias quentes, necessi
tam tomar banho constantemente. Explica que estes animais
tém propensac a banhar-se na lama ou na agua. Quando deixa
dos livre, tendem a ter hahitos noturnos. Dificil junta-los
em manadas e toca-los, mas sao conduzidos com facilidade.Ra

ramente dao coices ou usam os chifres para atacar.

Nunca se misturam com outros animais, embora possam
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conviver nas mesmas areas. Quando a pastagem esti submersa,
o bifalo nao tem dificuldade de mergulhar e retirar o gue
deseja. Ervas conhecidas como veneno para o boi, sao digeri
das pelos blfalos sem maiores problemas, (BOFALO... 1977):
(CRIACAO... 1981).

Alimentam-se com qualquer espécie de ervas e, quan
do iniciam a comer em um local, seguem comendo toda a vege
tagao, seja qual for a espécie, s6 deixando o local, quando
nada mais existe para comer. (0 BOFALO... 1914).

SILVA (1980) considera que a 4&gua, a lama e a som
bra tém a fungao de termo-regulacao, refrescando e prote
gendo contra intensa exposigao aos raios solares e hidratan
do a pele, vez que estes animais possuem pequeno nimero de
glandulas sudoriparas. Também serve de defesa contra moscas
e piolhos. Observa também que as crias entram na 3gua, 24 h

apos o nascimento.

No Brasil, (BUBALINOCULTURA... 1976), hi producao
satisfatoria tanto em zonas férteis, dotadas de pastagens
de superior qualidade, comoem areas onde as caracteristicas
ecologicas revelam-se impréprias 3 criagao de bovinos de ori
gem européia e indiana. FONSECA(1977) assegura que nas zonas
de climas quentes, seco ou iUmido, onde os pastos sao forma
dos com dificuldades ou dominados pela barba de bode em texr
ras baixas e Umidas, deveria ser desenvolvida a criagao, a
qual podera concorrer decisivamente para a subsisténcia do
povo, através da produgéo, por baixo custo, de carne, leite
e trabalho.

O bufalo aquatico € o animal fadado a dar expressiao
econdmica & pecudria da regido Norte. £ um animal adaptado
as terras alagadigcas da Amazonia que, de principio, nao po
deriam ser aproveitadas por bovinos europeus e indiano. &
o Gnico animal a adaptar-se aos alagadicos da"Amazdnia e ser
uma das esperangas da pecudria leiteira do Norte do pafis.
(PECUARIA... 1965).

O clima ideal para o bifalo seria o tropical Gmido,
porém ele se aclimata bem em qualquer regiao, da ilha de Ma

rajé ao Rio Grande do Sul. Animal que gosta de Agua e baixa
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altitude, ele vai muito bem em regioces alagadicas, tais co
mo o pantanal Matogrossense e a regiao Amazdnica. Isto por
que nao atola, nada muito bem, procria quase dentro da agua

e chega até a mergulhar para apanhar capim submerso. (BOFA
LOS... 1966} .

2.4 - Distribuicao geografica

De acordo com a opiniao de varios autores COCKRILL
(1969); SANTIAGO (1971); (BUBALINOCULTURA... 1976); (IDPe...
1980}, o Bifalo - Bubafus axini{ Ken e Shaw se originou na In
dia. Ele ainda existe nas selvas do Assan noroeste da India,
disseminado por quase toda a Asia, Europa, Africa, América
do Sul e Antilhas.

Segundo FONSECA (1977); (BUBALINOCULTURA... 1976} .,
a espécie selvagem Bubafus aini Ken e Shaw & o precursor da
espécie domesticada Bubalfus bubalfis, L. originaria da India
e do Tibet, donde dispersou-se para a China, Ceilao, Mala
sia, RUssia, Asia Menor, Egito no século VIII e Hungria no
século XITI. Sua migracao foi rapida. Grande nimero de bifa
los do mundo habita os paises do Sul da Asia,incluindo aque
les onde existe uma continua limitagao de alimento (BRASIL.
MINIST. DA AGRIC... 1957).

Para COCKRILL (1969), a proibigao de matanga de va
cas sagradas na India nao se aplica aos biifalos. Tanto na
India, quanto em qualquer outra parte do mundo, o bufalo &

visto com o maior carinho e consideragao.

Segundo SANTIAGO(1971); (BRASIL. MINIST. DA AGRIC...
1957); COSTA et alii (19711, da India, os bifalos migraram
em diferentes épocas para paises do oriente como a Birmania,
Siao, Indo-China, Tibet e grande parte da China, onde s3o
chamados "Slui niu" e aproveitados para a tracao e trabalhos

nas terras irrigadas.

(BRASIL. MINIST. DA AGRIC... 1957) registra a pre

senga do bifalo na Oceania, nas Filipinas onde s3o chamados
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Karabau e tem importancia na economia agricola do pais. Na
Africa, na Asia Menor, na Siria e Turquia Asiitica & exten
siva a criagao de bufalos. Na Itdlia nas provincias de Azer
baidjan URSS, os blfalos representam 22% da populagao de bo
video. Assinala, ainda a presenga de biifalos noutros paises
da Europa tais como a Grécia, Hungria, Austria, Maceddnia, Al
bania, Turquia, Transylvania e nos Bilcans. Nos Estados Uni
dos da América do Norte e Canadd, é encontrado o genéro BL
son, também chamado vulgarmente de bafalo, porém bastante
diferente dos bifalos de origem asiatica.

COCKRILL (1975), afirma que se pode encontrar bafa
los, desde o Brasil até a Birmania, do Afagnistao & Zustria

e da Italia & Indonésia.

Segundo estimativa da FAO, o rebanho bubalino mun
dial & de 126.591.000 cabegas. A produgao mundial de bubali
nos no periodo de 1975 a 1984 esta ilustrada na TABELA 1.

A maior populagao bubalina concentra-se na Asia,
sendo a India o maior produtor, com um rebanho de 64.000.000.
cabegas. (FAO... 1975 a 1984). A relacdo dos cinco maiores
produtores de bGfalos consta da (TABELA 1) e est3o na Asia,
India, China, Paquistao, Tailandia e Nepal. Na Oceania, en
contram-se um pequeno rebanho. Na América do Sul, o Brasil
lidera a expléragéo de bubalinos com um plantel de 882.000
cabegas (IBGE... 1975 a 1985) (TABELA 2). Estes dados esta
tisticos, de produgao brasileira, podem ser considerados in
completos, se levarmos em conta, gque no nordeste, o préprio

criador nao possui um controle efetivo do seu rebanho.

Embora o Brasi? nio seja um grande produtor mundi
al, seu rebanho efetivo aumentou sensivelmente entre os anos
de (12975/1985), passando de 266.000 para 882.000 cabecas,
conforme a (TABELA 2), gerando bens de valores positivos
que, segundo a (TABELA 3), oscilaram entre 631.000,00 a
1.446.140.000,00 cruzados no decénio (1975/1985), além de
contribuir no abastecimento da populacao com proteinas de
alto valor biolégico e demais subprodutos.

Os bufalos, no Brasil, estao presentes em todos os
Estados da Federagao. IBGE (1985).



TABELA 1 - Quantitativo da produgao internacional de bubalinos (Efetivo em mil cabecgas) .

Eontinencay 1975 1976 1977 1978 1979 1980 1981 1982 1983 1984
Africa 2.204 2.236 2.266 2.295 2.321  2.347  2.400 2.370 2,397  2.430
Américas
Norte/Central 7 7 8 8 8 8 8 8 8 8
América do Sul 165 209 280 300 350 500 550 570 702 720
Asia 127.891 126.182 127.605 127.673 126.549 116.801 117.430 119.973 121.720 122.694
India 60.544  60.150  60.398  60.698  60.651  61.300  61.500  62.700  64.500  64.000
China 29.923  30.121  30.321  30.084  30.071  18.440  18.574  18.650  18.753  19.194
Paquistdo 10.563  10.418  10.838  11.069  11.305  11.547  11.794  12.197  12.483  12.777
Tailindia 5.947  5.438  5.679 6.562 6.000 6.250  6.124 6.417  6.150 6.301
Nepal 3.860 3.930 4.000 4.100 4.150 4.200 4.220 4.390 4.320 4.400
Europa 441 438 434 444 458 437 441 438 418 409
Oceania m = - 1 1 S - - = -
URSS 427 418 393 383 360 350 340 330 320 330
Mundial 131.135 129.490 130.986 131.103 130.046 120.443 121.169 123.689 125.565 126.591

FONTE: FAO PRODUCTION YEARBOOK

(1975-1984) .

PT



TABELA 2 - Quantitativo

da producao brasileira regional de bubalinos (Efetivo em mil cabecgas) .

Regiado 1975 1976 1977 1978 1979 1980 1981 1982 1983 1984 1985
Norte 124 143 169 195 238 247 265 310 370 431 487
Nordeste 37 58 52 55 61 83 92 97 84 96 114
Sudeste 37 39 40 47 56 61 7.5 81 92 98 94
Sul 19 24 25 33 41 52 62 77 83 93 100
Centro Oeste 49 63 57 61 77 52 48 57 73 85 87
TOTAL 266 327 343 391 473 495 542 622 702 803 882
FONTE: IBGE - ANUARIO ESTATISTICO DO BRASIL (1975/1985) .

ST



TAGELA 3 - Valor da produgao brasileira regional de bubalinos

(Em mil cruzados).

Regiodes 1975 1976 1977 1978 1979 1980 1981 1982 1983 1984 1985
Norte 308 441 652 1.250 3.136 5.549 9:498 15.151 49,775 159.256 674.511
Nordeste 93 151 210 290 569 2.004 3.334 5.398 13,000 45.784 155.400
Sudeste 80 101 127 260 764 1.415 2,736 5,232 23,353 81.741 168.897
Sul 48 62 83 208 917 1.240 2.301 4,650 16,159 60.511 186.608
Centro Oeste 102 170 142 275 734 1155 1.587 2.971 14,597 64.452 190.728
TOTAL 631 925 1.214 2.283 5,720 11,363 19.456 33,402 116.884 411.744 1,446,140

FONTE: IBGE - ANUARIO ESTATISTICO DO BRASIL (1975/1985).

9t
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No Norte do pais, com 55,22% da populacao bubalina,
realgca-se o Estado do Para, onde os biifalos representam
85,63% da populacao regional. Este Estado possui 417.000 ca
becas, com representantes de todas as racgas, principalmente
a Karabau ou "Rosilha", representando 47,28% do rebanho bra

sileiro.

O Nordeste possui 12,93% do rebanho bubalino do pais,
sendo que no Estado do Maranhao encontramos 78,95% deste efe
tivo regional representado por 90.000 cabecas. Possui repre
sentantes de todas as ragas, com predominancia da raga Medi
terraneo. Provavelmente este indice se reduziri a um nivel
bastante elevado em 1987, anmoconseqﬁéncia da estiagem, que
se registrou na regido, onde se faz necessario a construcao
de acudes que venham a garantir a sobrevivéncia dos reba
nhos, cujos animais perecem atolados na lama argilosa, quan

do procuram saciar a sede.

Segundo IBGE e KASPRZYKOWSKI (1978), o maior rebanho
bubalino do Nordeste do Brasil concentra-se nos Estados do
Maranhao e Bahia em fungao da abundincia de campos naturais
inundados no periodo das aguas e secos no verdo, onde a ve
getacao & nativa.

Na regiao Sudeste, encontram-se 10,65% do rebanho bu
balino. Os maiores produtores sao os Estados de Sao Paulo
65,96% com 62.000 cabegas e Minas Gerais, 29,79% com 28.000.

cabecas. Concentran-se as ragas Jafarabadi e Murrah.

A regiao Sul, com 11,34% do rebanho brasileiro, des
taca-se o Estado do Parana, com 60% da populagao regional,

60.000 cabecas onde predominam as ragas Murrah e Jafarabadi.

Na regiao Centro-Oeste, com 9,86% do rebanho brasi
leiro, onde Goias, concentra 49,43% da populagao regional,
com 43.000 cabecas.

2.5 - Racas brasileiras

Conforme a Associagao Brasileira de Criadores de Ba

falos, esses animais podem ser agrupados em duas categorias:
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os de rio e os de pantanos ROQUE (1976).

FONSECA (1977) afirma que o plantel brasileiro cons
titui-se de animais de origem asiatica que se desenvolveram
promissoramente. Enquanto SANTIAGO (1971}] considera que a
heterogeneidade do rebanho bubalino no Brasil, advém das di

ferentes ‘regioes primitivas.

Conhecem—-se, hoje, poucomais de uma dezena de racas
bubalinas (em torno de dezoito, segqundo assinalam certos es
pecialistas]. Existem na India, aproximadamente, 18 racas ja
identificadas e registradas, algumas indefinidas ou comuns.
Entre estas, 16 ragas descendem da espécie indiana, a se
guir: Munnrah, Ni£4 Ravi, Kundi, Surti, Mehsana, Jajarabadd,
Nagpuni, Pandharpuri, Manda, Jerangi, Kalahandi, Sambalpun,
Bhadawari, Tharai, Toda e South Kanara, notando-se que des
tas somente quatro assumem importadnciaem nosso meio, Murrah,
Jafarabadi, Mediternineo e Karabau (FIGURA 3) (BUBALINOCULTU
RA..., 1976},

No Brasil, sao oficialmente conhecidas, quatro ragas
originarias dos dois tipos bdsicos da Asia, sendo trés ra
cas tipicas de rio: Jafarabadi, Murrah(India) e Mediterraneo
(Italia)l; uma tipica de pantano: Katabau(Maldsia), (VALE...
1981); (IDPe... 1980); SILVA (1980Q).

A Associagao de Criadores de Biifalos do Brasil, e
gistrada no Ministério da Agricultura sob n? 8,conformeP0£
taria n? 505 de 26 de outubro de 1966, efetua os registros
provisGrios ou definitivos de bifalos, das categorias lei
teiras e de carne, de acordo com padroes, para a raca M@i
rah, Meditenraneo, Jagarabadi e Karahau SANTTAGO (19711).

Descricao das quatro racas fixadas no Brasil, SANTIA
GO (1971]; (BUBALINOCULTURA... 1976,

A Maunrnah ou "Delhi" - origindria de Punjab e antiga
provincia de Delhi, posiciona-se como sendo a mais eficien
te produtora de leite e manteiga. Concentra-se no Sul, dos
Estados de Sao Paulo e Minas Gerais. Registra média supe
rior a 1.200 kg de leite em 305 dias de lactacgao.Os exempla
res importados nao eram puros e sim provenientes de cruzamen

tos entre as ragas Jafarabadi e Murrah, pelo que sesus descen
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RACA MURRAH RAGCA JAFARABADI

RAGA MEDITERRANEO RAGA KARABAU

FIGURA 3 - Gravura para identificacao de ragas bubalinas
adaptadas no Brasil.



dentes sdo classificados em uma das duas racgas. Esta foi a
ultima raca a ser introduzida no pais, a qual apresenta ex
cepcionais potencialidades na producao leiteira, mesmo que,

secundariamente, seja tambeém utilizada para a producao de
carne (VALE... 1981).

Jagarabadi - primitiva da floresta de Gir, na penin
sula de Kathiawar, no Oeste da India, raca considerada como
dupla aptiddo (leite-carne). S3o animais de porte elevado,
macigcos e atingem os maiores pesos entres os bubalinos. A
producdo de leite chega a 1.000 litros em 305 dias de lacta

gao. Concentram-se no sul do pais nos Estados de S3io Paulo

e Minas Gerais (VALE... 1981); (BUBALINOCULTURA... 1976) ;
(BOFALOS... 1979).
Meditennaneo - Espécime mais comum e mais propaga

da no Brasil, conhecida por bifalo preto ou italiano. Pare
ce ser um tipo intermedidrio entre Murrah e Jafarabadi. A-
presenta caracteristicas de animal de corte, todavia conside
rada como de tendéncia leiteira, facultando emmédia 1.000 1i
tros em 305 dias de lactagao. Raca predominante na regiao
Nordeste do Brasil. E uma das racas mais rusticas, resultan
te de selecao natural, usada na Italia para trabalhos de drena
gem de pantanos e alagadigos (BUBALINOCULTURA... 1976) ;
(IDPe... 1980). Cerca de 2/3 do rebanho bubalino maranhense
pertence a raca Mediterrdneo (FIGURA 4) dos quais apenas 10%
sao animais registrados, os demais mesticos de Jafarabadi e
Karabau, sendo bem poucos os mesticos de Murrah. Amaioria des
tes animais sdo origindrios da Ilha de Marajd. O sistema de

criacao é extensivo nos campos naturais KASPRZYKOWSKI (1978) .

Karabau - o bifalo de pantano, designado de "Rosi
1ho" ou Malaio-Karabau, & encontrado na Ilha de Marajé e al
gumas areas do Pard e Maranh3o. Embora criado especialmente
para o trabalho, pode produzir boa carne, Suas caracteristi
cas assemelham-se aos animais do sudeste da Asia, especial
mente da Indo-China, China, Filipinas, Malasia. Vive domes
ticado, semi-domesticado e em estado selvagem (BUBALINOCUL
TURA... 1976); VALE... 1981); IDPe... 1980); SILvAa (1980).

De porte médio e grande, rolico com massas muscula
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FIGURA 4 - Perfil frontal de um representante da raca Me
diterraneo.
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res bem desenvolvidos, membros fortes e finos, conformacao
tipica de animal para producdo de carne e trabalho. A mais
ristica das racas, animal de corte e muito raramente para
producao de leite, em face de sua baixa producdo. Como vem
sendo cruzado com animais de pele preta, seu nimero podera
diminuir. Por ser animal rustico e de peso elevado deve ser
preservado e melhorado SANTIAGO (1971).

A Ilha de Marajo € o maior nUcleo bubalino do Bra
sil, entretanto mantém parte do seu rebanho em estado selva
gem, permitindo verdadeiras cagadas a esses bovideos numa
crescente, constante e criminosa destruigdo do patrimonio
que o bufalo repreenta. A palavra Karabal & empregada para

designar o bufalo mestico de Murrah/Jafarabadi com o biafalo

"Rosilho" proprio da grande ilha. A palavra Malaio & Kere
bau, modificada pelos espanhdoes para Karabau, FONSECA
(1961); (BUBALINOCULTURA... 1976).

Os nossos bufalos assemelham-se as racas Mehsana,

Nagpuri, Jafarabadi e aos mesticos dessas racas (BRASIL. MI
NIST. DA AGRIC... 1957).

2.6 - Aspectos sanitarios

De maneira ampla, as doencas a que estao sujeitos
os blifalos se assemelham bastante aquelas incidentes sobre

os bovinos, sendo que os bubalinos s3o mais resistentes
(VALE... 1981).

Alguns autores, referem-se a resisténcia dos bubali
nos a certas entermidades que afetam os ruminantes e sua

suscetibilidade a certos endo-parasitos.

Afirma COCKRILL (1969), ser o bufalo um enigma, em
suas reacgoes e doencgas: altamente receptivel a certas infec
¢bes e notavelmente resistente a outras. A peste bovina, he
morragica septicemica, carbunculo e aftosa sdo até menos
suscetiveis do que o gado bovino, ou pelo menos freqtiente
mente assim parece. O grau de suscetibilidade varia, dai ha

ver sobrevivido no Egito, quando no passado a peste bovina dizi
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mou o rebanho bovino. E estranho que certas vacinas, que
produzem grau satisfatorio de imunidade no gado, s6 propor

cionem uma resposta pobre nos bufalos.

COCKRILL (1969), ainda reporta sobre a pouca inci
déncia de mastite e carrapatos em biifalos, em comparagao
com bovinos, porém o indice de tuberculose varia, enquanto
infestacoes pesadas de parasitos, como Fasciola hepatica,

sdo comuns.

Os bufalos sdo imunes & tuberculose (0S BOFALOS ...
(1971) , enquanto que POESTER (1980) considera-os muitos sen
siveis & esta doenca e a brucelose, em indices t3o elevados
quanto os bovinos, como consegliéncia do gregarismo da espe
cie e da preferéncia por locais Gmidos, que facilitam a con
taminacao (PECUARIA ... 1965). Ainda na opinido destes auto
res, a aftosa manifesta-se de forma branda sem maiores con
seqtiéncias, observando-se que o animal torna-se praticamen

te imune a esta virose, com o avanco da idade.

ROQUE (1976); ZAVA (1982) complementam as referén
cias da literatura, quanto a resisténcia dos bubalinos,
afirmando ser praticamente imune a doenca como a aftosa
(que quando o atinge & de forma benigna) e, também as infec
¢Oes de berne e ao ataque de carrapatos, porém ressente-se
ao ataque de piolhos Haematopinus tuberculatus (piolho ne
gro) e Hixcdus resinas (piolho branco), encontrando-se ge
ralmente em torno dos labios e das papadas que, segundo FON
SECA (1977), representa o maior problema sanitario dos buba
linos. Entretanto, quando os bufalos s3o atacados por este
parasita, ficam ansiosos, até ferozes, rompem as cercas =3

procuram agua, onde, mergulhados, encontram alivio (0S BOFA
LOS ... 197L).

De acordo com POESTER (1980); (PECUARIA... 1965), o
maior cuidado sanitario deve ser tomado em relacdo ao para
sitismo gastro-intestinal. Este & um dos problemas sérios
da criacao, pelo menos até a idade de 3 meses. Estudos rea
lizados por LAU (1980), indicam os helmitos patogénicos
Neoascanis vitulorum e Strongyloides papiflosus como os
mais criticos nos dois primeiros meses de vida, devido as
altas infestacOes ocorridas e NASCIMENTO et alii (1979) acres
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centam, além desses, 05 Trichosthonoylodides , provocando sé

rios prejuizos em bezerros.

De um modo geral, diz COCKRILL (1969), os bubali
nos sao sadios, raras sdo as enfermidades que os afetam.
As fémeas dificilmente sofrem de mastite, um dos maiores

wse J976)s
Sdo igualmente bastante resistentes a males de ordem gené-

flagelos da pecuaria leiteira (BUBALINOCULTURA

tica. Os abortos registrados nao ultrapassam a 0,2% (0S BO
FALOS... 1971).

Os bezerros apresentam uma resisténcia impressio
nante: sdo raros os casos de pneumonias, de salmoneloses,
onfaloflebites, miases umbelicais etc., sendo porém muito
sujeitos a verminoses. Os animais adultos sdo relativamen
te mais resistentes, que os proprios zebus; sao raras as
infecgbes por acaros, dificilmente ocorrem papilomatoses,
mastites, metrites, indigestoes gasosas, tuberculose,

ana e piroplasmoses. S3o susceptiveis ao carbunculo hema
tico MORAES (1956),

De conformidade com ZAVA (1982), sdao as mesmas en
fermidades que afetam os bovinos e se previnem em geral
com as mesmas drogas. Com relacao as enfermidades infecto
contagiosas, parecem ter maior resisténcia que os bovinos.
Bruceloses, mesma receptividade que bovinos. Carbunculos
bacterianos sao susceptiveis desde os 18 meses. Carbuncu
los sintomaticos , lguais aos bovinos. Febre aftosa afeta,
embora os detalhes de pigmentacao de pele e mucosas, assim
como a caracteristica fortaleza das lngulas e sua conforma
cao (mais amontoado) sdo menos vulneraveis as seqfielas das
enfermidades. Pasteureloses, evolucao igual aos bovinos.
Tuberculose parece nao ter especial propensao a contrai-
la; no Brasil ndo tem relevancia. Vibrioses, Trychomonia
ses, igual aos bovinos. Leptospirose, dado sua especial
predilecao e necessidade por agua, muitas vezes estagnada,
esta enfermidade nao tem a importdncia que se poderia assi
nalar. Mastite muito baixa incidéncia, por volta de 1%. Mi
toxicoses, tem sido identificada esta enfermidade pela ali
mentacdo com arroz e farelo de arroz (Bengala disease). En
dometrites, as caracteristicas fisioldgicas do aparelho re

produtivo da bufala, favorecem esta infeccao.
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Parasitas internos encontram-se em todas as espé
cies comuns aos bovinos, tais como: Haemonchus contorntus,
Ostentagia, Thichostrongylus, Coopernia, Oesophagostomun, Ne
matodinus, Bernos tomun, etc. Coceddi{ose, uma parasitose im
portante na primeira idade. 0 Fasciofa hepatica pode ocasio
nar problemas, devido a predileg¢do desta espécie por A&gua.
Nos primeiros meses de vida, deve-se ter cuidade com diar
réias, causadas pelo Entamoeba cofi. Os bezerros ja nascem
afetados por Neocascanis vitulorum. Microfilarias,. produzem

sérias lesdoes cutdneas no Ubere.

Enfermidades metabdlicas e alimentares ocorrem com
freqiéncia normal nos lotes leiteiros especializados, e os
problemas de febre vitular, hipocalcemia e hipofosfatemia.
E comum aparecer homoglobuminas pés-parto, devido deficién
cia de fosforo.

Louva-se a criacao de bufalo por ndo apresentar pre

ocupacdes e maiores problemas com respeito aos prejuizos
causados pelos carrapatos, bernes e bicheiras MIRANDA
(1986) .

2.7 - Caracteristicas fisiologicas e zootécnicas

Os bufalos sdo animais riasticos facilmente domesti
caveis de grande mansiddo, possuidores de notavel forca FON
SECA (1977); racionalmente manejado, nada tem de selvagem,
HAIK (1980); insuperavel resisténcia, capacidade a adapta
cao as mais variadas condigdes, tropicais e subtropicais
tanto Gmidas quanto secas SILVA (1980).

Conforme COCKRILL (1969), distinguem-se do gado ori
ental por diversas particularidades: ndo possuem barbela
nem giba, propensdo a banhar-se na lama ou na agua, deixa
dos livres, tendem a ter hébitosnoturnos.Saocuriosos,timi
dos, quase nunca agressivos. Estdo acostumados a conviver com o

homem; sdo mais sensiveis que o gado bovino ante um bom tra
to e reconhecem a quem os cuida ZAVA (1982). Sao facilmente
ordenhados, atendem pelo nome e aceitam normalmente os fi

lhos de outras bufalas para amamentar (BOFALOS... 1979). As
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fémeas permitem a ordenha sem a Presenca da cria. Se esta
perder sua mae, Ou mesmo ser enjeitada, poderi ser amamenta
da por outras bafalos (BUBALINOCULTURA ... 1976) ; SILVA
(1980).

Parece que o bGfalo somente transpira pelo focinho,
O que torna um pouco dificil a eliminacao do excesso de ca
lor corporal. Estaria aqui uma das razoes, porque estes ani
mais procuram a agua para banhar-se SANTIAGO (1956): (BRASIL.
MINIST. DA AGRIC... 1957).

RONUE (1976) relata sobre o ci{ime exagerado do re
produtor em relagao aos filhotes machos que comecam a atin
gir a idade adulta, principalmente os que passam de um ano
e meio. O reprodutor os vé como rivais e os ataca, chegando
a mata-los.

Os bufalos vivem e se locomovem em grupos, nao se
misturando com os bovinos, oferecendo resisténcia 3 divisao
do rebanho SILVA (1980).

Sao especialmente susceptiveis 3 radiacao solar e
sofrem rapidamente verdadeiros danos, até morte repentina,
se deixados expostos aos raios solares POor um tempo muito
prolongado COCKRILL (1975).

VILLARES (1983) ressalta que os biifalos s3o capazes
de satisfazer suas exigéncias nutricionais em termos de
energia, proteinas e minerais, com ragao realmente muito sim
ples em numero de componentes. Em média, um bubalino adulto
precisa ingerir 10% do seu peso vivo em alimento., Estima-se
em 50 a 60 kg de massa verde diaria, a ragao de um bubalino
adulto (BOFALO ... 1962). E notéria a baixa capacidade nu
tritiva da forragem verde produzida sob condigoes de calor
€ umidade, peculiares a certas regiBes tropicais, Entretan

to, para o bufalo esse alimento parece suficiente SANTIAGO
(1966/1967) .

InGmeros trabalhos revelam que os bubalinos, como
outros ruminantes, sintetizam proteinas de alto valor bio
18gico, a partir de compostos nitrogenados nao protéicos.
VILLARES (1983) cita ensaios realizados na India, onde os

bifalos lograram obter mais eficidncia na digestao de celu
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lose que os zebuinos, como conseguiram melhorar a digestao
de determinados niveis de uré&ia (TABELA 4).

A utilizagao mais eficiente dos alimentos de baixa
qualidade, deve-se a uma série de vantagens fisioldgicas
que apresenta o rumen do bifalo: o pH & menor que do bovino;
uma maior populagao bacteriana aumenta a transformacao do
nitrogénio nao protéico em nitrogénio protéico e a passagem
mais lenta do bolo alimentar pelo trato digestivo, permite
uma maior produgao de acidos graxos voldteis totais e de &
cido acético. Diante da ingestdao de baixo conteiido de nitro

génio, recicla mais nitrogénio uréico, através da saliva
ZAVA (1982).

O Indice de conversao alimentar é considerado fan
tastico e chega a atingir 6/1 ou seja, € capaz de transfor
mar 6 kg de ragao num kg de carne (BOFALO...1977). Na seca
nao existe problema com alimentacao, porque o bubalino tem
maior resisténcia e come inclusive capim seco e folhagem de
beira de agua (BOFALOS... 1966). Nao perde peso no inverno,
engorda facil, além de ser valente, dificilmente se machuca,
sao de facil manejo, custeio menos oneroso , comparado aos

bovinos, FONSECA (1961); (CRIACAO ... 1981).

O verdadeiro bifalo nao admite cruzamentos com o ga
do vacum ou com o bizonte, nem bifalo selvagem com gado co
mum COCKRILL (1975). E nunca foi conseguido o cruzamento es
pontaneo com o bovino. As tentativas de inseminagdo artifi
cial entre as duas espécies comprovam que a blifala expele
os Ovulos, logo que estes se deixam fecundar (BOFALOS ...
1979). SILVA (1980) afirma que a inseminagao artificial em
bubalinos vem sendo usada com eficiéncia na India e no Bra
sil. O volume do sémem ejaculado é de 4 a 15ml enquanto em
bovinos € de 10ml. A concentragdao de espermatozdides & de
800.000/mm3, enquanto bovinos concentram l.200.000mm3, ZAVA
(1982) . ULBRICH et alii(1973); MORAES (1956); SANTIAGO (1966/
67), afirmam que o nimero de cromossomos no biifalo & de 48,
sendo nos bovinos de 60.

O bafalo € um reprodutor lerdo, sendo que o acasala
mento comumente se realiza 3 noite ou ao escurecer. Apresen

ta uma estagao de monta bem definida, segundo o animal e a
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TABELA 4 - Efeito no nivel de uréia sobre a digestdao da ce
lulose da palha de trigo, por indculo do rimem,
citada por VILLALES (1983).

NiveiE @8 urdia Celulose digerida em mg

S T Bafalo Zebu
0 240 220
20 300 280
40 300 270
60 220 190
80 200 160

100 110 115




29

época do ano, resultando o acimulo de nascimento em determi
nada época do ano COCKRILL(1969); SANTIAGO(1965); ASSUMPCAO
(1976) . No Brasil as paricdes ocorrem no primeiro semestre.
A maturidade sexual € atingida mais tarde do que em bovinos
e zebuinos (BUBALINOCULTURA ... 1976).

POESTER (1980), ressalta que € espécie poliéstrica

sazonal: "as ovulagoes ocorrem em determinada época do
ano".

NASCIMENTO & CARVALHO (1978), em trabalho realizado
durante 3 anos consecutivos, verificaram a grande concentra
gao das paricoes de abril a agosto, evidenciando que o bl
falo Mediterraneo € um animal poliéstrico sazonal, e a per

centagem das paricoes & de 85,6%.

MORAES (1956) e POESTER (1980), afirmam que as fe
meas sao extremamente proliferas, gerando 15 ou mais crias
no decurso de sua existéncia. O Indice de fertilidade em bo
vinos & de 65 a 75%, em bubalinos de 80 a 85% com prolifera
gao até 20 anos. A taxa de concepgao obtida em monta natu
ral é de 80%, sendo natalidade conseguida em até 90% nos re
banhos nacionais ROQUE (1980).

A primeira monta fértil ocorre aos 36 meses, geran
do suas crias por volta de 4 anos de idade, podendo existir
caso do aparecimento do primeiro cio desde 13 aos 48 meses
de idade. O estro geralmente de dificil detecgdo, & mais ni
tido nas biufalas de pantano do que nas de rio. E escasso ou
mesmo ausente O muco vaginal. Com fregliéncia nas estacoes
mais quentes e secas, o cio é fraco ou silencioso. O cio,
apds parto, ocorre por volta de 42 dias, podendo ser fértil,
dependendo do estado do animal, variando entre 90 dias no
maximo e 15 dias no minimo, média de 30 dias STLVA (1980) ;
(PECUARIA ... 1965); (BRASIL. MINIST. DA AGRIC ... 1957). A
média de ciclo estral de biifalas em outros paises é de 18 a
28 dias com duragao de 6 a 48 h de cio (BOFALOS ... 1964).

O cio se repete, caso nao haja fecundacao (BUBALINOCULTURA. .
1976).

Normalmente touros, a partir de 2 anos de idade em
processo de mﬁltiplicagao, servem 30 bufalas, ficando o re

produtor, durante todo o ano com as fémeas (VALE ... 1981).
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A idade para o abate vai de 2 anos e meio a 3, mas
se criado em confinamento, podera ser abatido com a metade
desse tempo, 18 meses. O rendimento varia de 48,7 a 50,9%,
mas no caso de machos novos e engordados sera um pouco mais
elevado, mas nao tanto quanto o de bovinos, porque o couro,
as patas e a cabega sao proporcionalmente mais pesadas RO
QUE (1976); SILVA (1980); (PECUARIA... 1965).

Além da longevidade, comparada aos bovinos que rara
mente atingem metade dessa idade, as fémeas bubalinas com
até 20 anos continuam produzindo o que diminui a taxa de
substituicao dos rebanhos (VALE... 1981). NASCIMENTO et
alii (1979), ressaltam gue as fémeas bovinas dificilmente
continuam em producdao além de 12 anos de idade, apresentan

do idade média inferior a 10 anos.

O periodo de gestacdo & de 300, 320 dias, e produz
um bezerro a cada 14 meses, existindo fémeas que produzem
mais de 16 crias, SILVA (1980); (BUBALINOCULTURA... 1977). O
periodo de gestacao & de 10 meses, as bafalas ddo as primei
ras crias aos 3 ou 4 anos de vida. (BOFALO... 1962); ROQUE
(1976) , complementa a informacgdao, considerando 10 meses de

gestacdo e 2 meses de repouso apos parto.

TUNDISI (1970) relata que o periodo de gestacdao da
bifala & mais longo e mais variavel que dos bovinos, também
mais longo no inverno que no verdao. O servico de informacao
do Ministério da Agricultura no Brasil, assinala que o tem
po médio no Estado do Amazonas foi de 280 dias. Enquanto
LANGUIDEY et alii (1971) encontraram para 3 acasalamentos ob
servados, o periodo de 300, 307 e 314 dias. O intervalo en

tre partos foi de 435 dias e o periodo seco foide 116 dias.

TUNDISI (1970) realizou trabalhos e concluiu que as
percentagens de parigOes variam entre 76,1 a 100% um indice
de 85,5%, taxa incomum em bovinos. Acrescenta que no perig
do de 1964/69, 249 ventres produziram 213 bezerros, eviden

ciando a alta fertilidade e a regularidade de parigoes em
bufalas.

Segundo SILVA (1980), os machos ao nascerem apresen

tam, em média 40 Kg de peso, e as fémeas 35 Kg. Sao raros
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os casos de gémeos, que podem vir a ocasionar abortos.

A desmama, em guase todo © mundo, & feita gradual
mente, a medida que a bifala seca, acontecendo por volta de
10 a 12 meses, apds o parto. Nesta oportunidade acontece, a
separacao dos machos SILVA (1980); ROQUE (1976). O bezerro
ap0s ser apartado da md3e pesa 165 kg contra 90 kg do bezer
ro bovino (0OS BUOFALOS ... 1971).

A castragao ocorre por volta de 4 a 6 anos, quando
jd se tem conhecimento de sua progénie. S3o rarissimos os
casos de bQfalos mochos de nascimento. Na maioria das vezes
tem-se nos chifres a Gnica informagao de descendéncia, devi
do & falta de controle do rebanho, SILVA (1980). Segundo o
mesmo autor, apresentam Indices insignificantes de mortali
dade, nao ultrapassando 1 a 2%. No baixo Amazonas, a morta
lidade chega a 4% contra 12% no gado zebu. ZAVA(1982); (BRA
SIL. MINIST. DA AGRIC ... 1957), consideram como inimigos
naturais, dos rebanhos, jacarés, ongas, piranhas que cortam
as tetas das vacas quando estes animais pastam em regioes
alagadigas, todavia estes inimigos apresentam pouca impor

tancia, para o rebanho bubalino.

A extensao do periodo da lactagao oscila em média
de 8 a 10 meses, havendo casos de mais de 12 meses, com pro
dugao final minima para controle oficial de 2 kg dia numa so
ordenha (PECUARIA ... 1965).

No Brasil, sao consideradas excelentes bufalas lei
teiras, aquelas que produzem acima de 2.000 kg de leite por
lactacao. Avaca bubalina "limeira" de propriedade do CPATU/
EMBRAPA, é recordista brasileira de produgﬁo leiteira em
bubalinos, com 4.645 kg de leite, em 365 dias ainda na sua
22 lactacdo NASCIMENTO et alii (1979).

KASPRZYKOWSKI (1978), estudando o desempenho do re
banho na regiao da baixada maranhense, evidenciou wuma niti

da superioridade dos bufalos comparados aos bovinos (TABELA
5) s

Ainda KASPRZYKOWSKI (1978) apresenta alguns indices
de desempenho do rebanho bubalino da Bahia, de acordo com

as zonas de criacao e com o tivo de rebanho (TABELA 6).
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TABELA 5 - Desempenho do rebanho bubalino e bovino na Baixa

da Maranhense - 1977* KASPRZYKOWSKI (1978).

Especificacoes Bubalinos Bovinos
Indice de natalidade 60 a 65% 33 a 35%
Vida Gtil do reprodutor (1) 12 a 14 anos 10 anos
NQ de crias por matriz 08 a 10 04 a 05
Idade do 1° parto 03 anos 03 a 04 anos
Periodo de gestacao 10 meses 09 meses
Intervalo entre partos ‘18 meses 24 a 30 meses
Periodo de lactagao 08 a 10 meses 05 a 06 meses
Producao de leite/dia 03 a 3,5 litros 02 a 2,5 litros
Peso ao nascer 28 kg 17 a 21 kg
Idade de desmama 08 a 10 meses 10 a 12 meses
Peso vivo a desmama 140 a 180 kg 60 a 80 kg
Peso vivo adulto (+ de 4
anos) 600 kg 280 300 kg
Idade abate 03 a 04 anos 05 a 06 anos
Peso vivo a idade abate 430 a 600 kg 280 a 300 kg
Mortalidade de bezerros 03 a 04% 08 a 10%

NOTA: *

e criadores em maio de 1977.

- Média das informagdes coletadas junto a

(1) - Periodo em que o touro tem capacidade

as femeas.

técnicos

de padrear



TABELA 6 - Desempenho do rebanho bubalino na Bahia - 1977%,

segundo KASPRZYKOWSKI (1978).

Criagao comum

Criagao melhorada

Criacao animais

Especificagao i

RecoOncavo Sul da Bahia Reconcavo RecoOncavo

Indice de natalidade 70 a 80% 70 a 80% 90% 99%

Idade ao 12 parto 2,5 a 3 anos 2,5 a 3 anos 2,5 a 3 anos 3 anos

Peso ao nascer 25 a 40kg 25 a 40kg 35 a 40kg 35 a 45kg

Peso a desmama 300kg vivo 300kg vivo 350kg vivo 350-400kg vivo

Idade de desmama 10 meses 10 a 12 meses 9 a 10 meses 10 meses

Produgao litro/dia 3 a 3,5 litros 3 a 3,5 litros 5 litros 5 litros

Idade de abate 2 a 2,5 anos 2 anos = -

Peso idade de abate (carne) 14 a 15 arrobas 14 a 16 arrobas 500 a 63253 -

* - Refere-se a média das informacoes obtidas

junto a criadores.

£€
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Embora os bubalinos nao apresentem ainda um nivel
tecnoldgico elevado, os Indices de produtividade s3o supe
riores aos bovinos, conforme mostram os estudos, realizados
por NASCIMENTO et alii (1979), (TABELA 7).

Os bufalos sao geralmente mais inteligentes do que
0s bovinos. Quando provocados sao mais furiosos e conseqﬁeg
temente mais perigosos. Na presenca de pessoas emitem urros
de exitagao. Tém pelas crias os mesmos desvelos que revelam
as vacas, (BRASIL. MINIST. DA AGRIC ... 1957).

2.8 - Funcoes economicas

A fungao econdmica mais importante do biifalo &, sem
duavida, a produgao de leite. Este & quase sempre o objetivo
visado nos paises onde a religiao veda o consumo de carne
SANTIAGO (1956).

Em seus paises de origem, os btfalos sao utilizados
como animais de transporte, tragéo em lavouras e como produ
tor de carne e leite KASPRZYKOWSKI (1978); COCKRILL (1969) ;
FONSECA (1977); SANTIAGO (1966/1967). Os dois {iltimos auto
res referem-se ainda a um quinto avroveitamento - o esterco,
com produgcao superior ao de bovinos, além de apresentar me

nor percentagem de umidade.

E na India, como produtor de leite, que o biifalo &
considerado como o animal mais vantajoso, respondendo por
mais da metade do abastecimento de leite daquele pais, COCK
RILL (1969).

2.8.1 - Producao de leite e derivados

A maior importancia econdémica dos bubalinos no Bra
sil, € como produtor de leite, no que se destaca pela quali
dade e quantidade. Algumas de suas qualidades justificam seu
prestigio como animal leiteiro, "bastante d6cil", podendo

ser manejados, ordenhados, alimentados e cuidados por mulhe


PC-7031
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TABELA 7 - Indices de produtividade de bubalinos e bovinos no Brasil, segundo NASCIMENTO et
alii (1979).
Indicadores Bubalinos Bovinos

Capacidade de suporte da
pastagem nativa

Natalidade

Mortalidade até 1 ano
Mortalidade de 1-2 anos
Mortalidade de adultos
Descarte

Idade de abate

Peso do abate

Produgao de leite por
lactagao (incluindo pas
tagem cultivada)

1.U0.A. (450-500kg) /3,5-4,0ha/ano

60
05
03
0l

02
300

1000

70%

06%

04%

02%

06%

03 anos
400kg

1400kg

1.U.A.(300-350kg) /2,5-3,0ha/ano

40 -
10 =
06 -
02 =

50%
L1%
07%
03%
09%

3,5 - 05 anos
320 - 370kg

800 - 1200kg

SE
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res e criangas, como acontece em muitas cidades da India,
(LEITE... 1971). E mencionado, ainda que o rendimento varia
com as linhagens e as praticas de manejo, podendo oscilar
de 3 a 4 litros/dia para fémea usada na tracao e até 25 1i
tros para uma campea. No regime de granja sao comuns as fé
meas que produzem 10 kg, existindo recordistas com 30kg/lei
te/dia (BUOFALOS... 1964).

ROQUE (1976) enfatizou que os bafalos de campo pro
duzem em média 15 litros/dia, existindo fémeas que chegam a
produzir até 20 litros em 2 ordenhas. Em criagao extensiva,
regime de campo natural nas baixas alagadas com forragem
grosseira, as blUfalas tém produzido de 3 a 5 litros em uma
sd ordenha diaria, com periodo de lactacdo em torno de 250
a 300 dias. Bufalas de melhor qualidade genética tém produ
zido até 10 litros de leite por dia em uma s5 ordenha e em
300 dias de lactagao KASPRZYKOWSKI (1978).

PARA VILLARES (1983), com alimentacao suficiente,
tanto do ponto de vista qualitativo como quantitativo, as
bifalas tém a habilidade de produzir facilmentede 1 a 1,5t
em 200 dias de lactacao.

No Estado de Sao Paulo, FONSECA (1977) comenta que
em regiao de pastagens pobres e terrenos irregulares sem ar
ragoamento de produgao e sem condigoes especiais de trato,
afora o manejo comum de gado leiteiro que vem ao curral de
ordenha observou bufalos comendo barba de bode, ramas de aba
caxi, vegetagao seca e casca de arvores e, apesar disso pro
duzindo 5,5 litros de leite/dia, em uma sO ordenha e apre
sentando teores de matéria gorda varidveis de 7,9 a 12% o
que representa .inacreditavel media de 9,95% de lipidios. Os
melhores rebanhos bubalinos produziram a média de 1,57kg de
leite e 108kg de gordura em 200 dias de lactagao, VILLARES
(1983). J& se registraram produgdes diadrias de 20 kg de lei
te por bifala em regime normal de ordenha, com média de 3500
litros por lactagao (IDPe... 1980).

Na ilha de Marajd, num regime de campo permanente,
a produgao gira em torno de 2,5 kg numa s6 ordenha com 8%
de gordura ou mais. No IPEAN, a média foi de 3,5kg de leite

com 7,5% de matéria gordurosa, num periodo de lactacao de
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301 dias (PECUARIA... 1965).

No Nordeste do Brasil, criados em regime de campo na
tivo sem suplementagao alimentar e esporadicamente com ofer
ta de sal mineral, o rebanho mestigo de bifalas, produz em
média 3 a 4 litros/dia. Animais melhorados podem alcancgar
de 8 a 10 litros de leite, sendo a média considerada de 5
litros diadrios em uma s0 ordenha KASPRZYKOWSKI (1978).

A Associagao Brasileira de Criadores de Biifalos,
classifica como blfalas leiteiras as que produzem sob con
trole, mais de 1.000 kg de leite na primeira lactagao ou
mais de 1.200 kg em qualquer das lactacdes seguintes (LEITE
... 1971); (DO LEITE... 1975).

No sul do Brasil, notadamente em Sao Paulo, o leite
de bifala vem sendo utilizado, indistintamente para consumo
"in natura" e para a fabricagao de queijo tipo "Mussarela",
sendo necessario em média, cerca de 4 litros de leite para
a producao de mais ou menos 1 kg de queijo mussarela; para
leite de bovinos seriam gastos 8 a 10 litros KASPRZYKOWSKI
(19:18) . '

De acordo com NASCIMENTO et alii(1979); (BOFALOS...
1964); (BUBALINOCULTURA... 1976); SANTIAGO (1956); COCKRILL
(1969/1975); (O BOFALO... 1914); GANGULI (1979), o leite de

bufala & aproveitado "in natura” ou sob a forma de outros
alimentos, tais como: cxeme, manteiga, a excelente coalhada
bigara - o {ogurte apresentando qualidades superiores équg
les feitos com leite de bovino; queijos - de diferentes ti

pos: mussarela, cottage, ricota, cheddar, minas frescal etc.

Representa a principal fonte de "ghee" - uma forma de man
teiga fervida e 1liquida, desidratada e clarificada, ampla
mente usada na cozinha Oriental, tao importante quanto qual
quer outra gordura animal ou quanto ao 0leo de oliva em pai
ses do Mediterraneo. O "khowa", produto coagulado, prepara
do mediante desidratacao do leite, com teor de umidade en
tre 19 a 25%. O "khowa", o "paneer", sao produtos licteos
indigenas, os quais sao manufaturados de preferéncia com
leite de bufala, por causa das suas qualidades e da prefe
réncia do consumidor. Além disso, o leite & utilizado no

preparo de balas, sorvetes, Leite condensado, caseina, Led
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te em po e alimentos para criancgas.

Afirma COCKRILL (1975) que por ser o leite de bufa
la bastante concentrado, presta-se ao processo conhecido co
mo "tonifica¢ac" no qual se emprega leite desnatado recons
tituido para ajustar a proporgao de ingredientes, reduzindo
o contelido gorduroso, ao mesmo tempo que se mantém ou dimi
nuem os demais componentes. O leite "diluido" ou "tonifica
do", € um produto muito nutritivo e saboroso, de facil ven
da e pode servir de grande ajuda para fazer frente 3 enorme

necessidade de alimentos em paises carentes de proteinas.

Para industrializagao, o leite de bifala apresenta
vantagens evidentes, pois o rendimento dos produtos, como
queijo e manteiga €, diretamente proporcional ao extrato se
co. A tecnologia de fabricagéo obedece, em linhas gerais, a
técnica de preparo de queijos de leite de bovinos (DO LEI
TEB.~. 1975).

Segundo HUHN et alii (1981), a andlise econdmica das
despesas efetuadas para elaboragao de 100 litros de iogurte,

mostra uma lucratividade de 89,75% sobre o capital emprega
do.

NASCIMENTO et alii(1979), relatam que com apenas
4,7 litros de leite de bifala conseguiram preparar, 1 kg de
queijo do tipo minas-frescal. Entretanto (DO LEITE... 1975)
menciona que 100 kg de leite de bufala, rendem 16 a 25 kg
de queijo, dependendo do teor de gordura.

FONSECA (1977); (BUBALINOCULTURA... 1977); (BUBALIL
NOCULTURA... 1976), enfatizam que 8 a 14 litros de leite de
bifala, produzem 1 kg de queijo e 1 kg de manteiga; enquan
to, necessita-se de 12 e 20 litros de leite de bovino para

produzir 1 kg de queijo e 1 kg de manetiga.

E relatado (BUBALINOCULTURA... 1976) que 100 litros
de leite de bifala produzem 22 kg de mussarela e 1 kg de ri
cota.

2.8.2 - Producgao de carne e derivados
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A produgao de carne representa nao s6 fonte de ren
da adicional, como diversificacao de renda, que encaixaria
no periodo, em que a produgao de leite estad diminuida ou
suspensa, a fim de manter a regularidade do fluxo de recur
sos monetarios na pequena propriedade agropecuaria, VILLARES
(1983) .

Comenta COCKRILL(1969), que a falta de conhecimento
sobre este animal, torna-se evidente, quando o consideramos
produtor de carne. Neste particular, SILVA(1980) adverte que
apenas esta no inicio a exploragao do bifalo doméstico, co
mo produtor de carne de boa qualidade, mesmo sendo tal em

preendimento vantajoso.

FONSECA (1986); (BOFALO... 1962), relatam que tanto
nos demais continentes, como no Brasil, o bufalo apresenta
condicoes de competir com o bovino na produgao de carne de

excelente qualidade e de leite de elevado valor nutritivo.

A carne do bufalo € de boa qualidade, de coloragao
vermelho-escuro, tendo fibras mais grossas, entremeada de
gordura branca (prestando-se para o fabrico de charque), pa
ladar saboroso, idéntico a dos bovinos, principalmente quan
do assado ou cozido, ROQUE (1976); FONSECA(1961); (BOFALOS...
1979). Entretanto, estudos realizados pela Universidade de
Trinidad apontam um potencial nutritivo total melhor para o
bifalo e diz que, em termos de sabor, suas fibras longas e
macias, permitem uma maior assimilagao dos condimentos (BUBA
LINOCULTURA... 1977).

Os frigorificos do Norte do Brasil preferem a carne
de bufalo, por ser de coloracao vermelho carregado, dispen

sando o uso de corantes, no preparo de diversos produtos (PE
CUARIA... 1965).

Na opiniao de BRITO & TAVARES (1982); NASCIMENTO et
alii(1979), a principal finalidade da criagao de bufalos no
Brasil é para a producao de carne. A grande maioria dos cri
adores de bufalos, dedica-se a bubalinocultura de corte,
apenas alguns médios e pequenos criadores estao voltados pa

ra a bubalinocultura de leite.

Sao animais de rapida engorda, quando submetidos a
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regime alimentar adequado, chegando a ultrapassar o zebu de
3% em velocidade de ganho de peso (BUOFALO... 1962). As fe
meas mostram maior capacidade de ganho de peso, do que os

machos, contrastando com o que ocorre com os bovinos (IDPe...
1980) .

A TABELA 8, citada por NASCIMENTO et alii (1979},
mostra dados referentes a velocidade de ganho de peso. Os
maiores pesos pertencem aos bubalinos Mediterraneo, segui
dos dos Karabau que se mostram superiores aos Jafarabadi,
que por sua vez foram melhores do que os Canchim, vindo por
ultimo os Nelore. Esses dados, revelaram a notavel superio
ridade dos bubalinos sobre os zebuinos e mesticos euro-ze

bus em pastagens nativas.

NASCIMENTO & VEIGA (1973) realizaram prova de ganho
de peso entre 10 tourinhos bubalinos da raca Mediterraneo,

com 391 dias de idade, no periodo de 140 dias e eficiéncia
alimentar (TABELA 9).

A média de ganho de peso diario de 0,857 kg, com uma
oscilacdo de 0,732 a 0,957 kg, suplantou as médias de ganho
de peso, de machos zebuinos, confinados, Guzera, Nelore, In
du-brasil e Gir, principais produtores de carne neste pais.
A média de peso final de 333,5 kg aos 531 dias de idade e a
grande amplitude de variagao neste carater (262,3 a 429,0 kg)
indicam, respectivamente, que a raca Mediterraneo é altamen
te promissora para producdo de carne e oferece condig¢les pa

ra um melhoramento mais rapido e substancial para corte.

Conforme KASPRZYKOWSKI (1978), no Nordeste do Bra
sil, os animais sdo levados ao abate entre 1,5 a 2,5 anos,
com uma producao de carne entre 12 a 18 arrobas. Animais me
lhorados alcancam esse peso em torno de 2 anos de idade e
aos 3 chegam a cerca de 300 kg de carne ao abate, enquanto
os bovinos alcancam esse peso em geral entre 5 e 6 anos. Os
bufalos tém maior rendimento no que se refere & idade para
o abate, a taxa de desfrute potencial e ao peso médio da
carcaca (BOFALO... 1977).

VILLARES (1983) apresenta experimento que diz res

peito a carcaca, apresentando apreciaveis diferencas, de
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TABELA 8 - Médias de pesos ao nascer e aos 24 meses de ida
de de bubalinos e bovinos em pastagens nativas,
segundo NASCIMENTO et alii (1978).

Peso aos

N?® de ob Peso na N? de ob
Raga servacgoes tal (kg) servagoes S
(kg)
Mediterraneo 71 36,80 19 368,95
Karabau 32 36 ;75 10 322,70
Jafarabadi 26 36 ,1.5 8 308,30
Canchim 13 30,90 16 281,80

Nelore 28 24,45 22 264, 65
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TABELA 9 - Prova de ganho de peso entre tourinhos bubalinos
da ragca Mediterraneo, segundo NASCIMENTO & VEIGA

(1973} .
NO  de Peso inicial aos Ganho de peso Peso final aos
animal 391 dias de idade diario no tes 391 dias de ida
(kg) te (kg) de (kg)

i 177,5 0,957 31,5

2 179,8 0,850 298,8

3 129,8 0,946 262,3

4 164,38 0,807 277,8

5 218,8 0,732 321;3

6 307,0 0,871 429,0

F 172;0 0,875 294,5

8 263,0 0,741 366,8

9 300,7 0,889 425,2

10 22153 0,904 347,8
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acordo com a idade dos bufalos, mantidos sob idénticos tra
tamentos (TABELA 10).

TABELA 10 - Composigao da carcaga de biifalo, segundo VILLA

RES (1983).
Idade
18 meses 24 meses
Carnes 76,4 64,0
Gorduras 4,8 19,0
Ossos 18,8 17,0

Os resultados evidenciaram que os bufalos sofrem mo

dificagoes em suas proporgoes tissulares, de acordo com a

idade dos animais em confinamento.

Aos 18 meses de idade, a taxa de gordura tanto co
mestiveis, como destinados & industrializacao, & realmente

baixa, com apenas 4,8%, o que valorizou os cortes carneos.

Aos 24 meses de idade, a carcaga apresenta espessa
camada de gordura branca, além de depdsitos de sebo nas par
tes cavitarias dos animais, totalizando 19% de gordura. De
acordo com estes resultados, conviria levar o bubalino ao
abate, ainda sem castrar até 18 meses de idade, quando deve
ria ter de 380 a 400 kg de peso vivo.

Bubalinos castrados, adultos, pesam de 500 a 700 kg
ou seja, quase o dobro dos bovinos nativos. A castragao é
uma pratica pouco empregada, geralmente os machos sio vendi
dos para o abate inteiros, por volta de 2 anos de idade SAN
TIAGO (1966/1967); (VALE... 1981).

O blifalo completa a idade Gtil, antes da muda de
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dentes, que somente se verifica a partir dos 2 anos e meio,
obtendo-se precocemente as condigoes de abate, antes mesmo

de ser alcancada a idade de reproducao, dispensando a parte
de castragao POESTER (1980).

NASCIMENTO et alii (1978) realizaram 2 provas de de
gustagao com carnes de machos castrados, bovinos Nelore e
bubalinos Mediterraneo, abatidos aos 3 anos de idade. Numa
delas, usou-se carne do tipo paulista assada e na outra,
carne do tipo alcatra cozida. Para cada prova, 8 pedacos de
carne devidamente preparadas, sendo 4 de carne bovina e 4
de carne bubalina. Identificadas somente pelos organizado
res da prova, através de codificagoes. As anadlises estatis
ticas dos dados mostraram nao existir diferencas entre as

carnes bovinas e bubalinas, na condicao de assada ou cozi
da.

A carne de bufalo & muito similar a do bovino em
muitas propriedades basicas, estrutura, composicao quimica,
valor nutritivo e palatabilidade. Nao existe maior diferen
¢a na topografia, distribuicao da estrutura dos masculos,
nervos, vasos sangﬁineos, ligamentos, tendoes e ossos. A gor
dura do bGfalo, em sua maioria, & subcutanea. Em menor grau
situa-se entre os misculos e muito menos no interior da es
trutura muscular. O tecido conectivo que rodeia os miasculos
sao compactos. As veias de fibras musculares s3o mais desen
volvidas que nos bovinos. Apesar de serem maiores, as bai
nhas das fibras musculares se desfazem com mais facilidade

que o gado bovino, logrando um maior grau de firmeza, ZAVA
(1982).

2.8.3 - Transporte e tracao

Nenhuma fonte de energia mecanica é tao barata quan
to o bifalo. Blifalos de todas as ragas s3o animais aptos pa
ra o trabalho, COCKRILL (1969). Aos 2 anos e meio, os garro
tes estao em condigbes de iniciar a aprendizagem para o tra
balho (BUOFALOS... 1964).
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Observa COCKRILL (1969), que a seguranca nos passos
dos btafalos, devido a uma rara flexibilidade das juntas das
patas e ao seu grande casco dividido, habilita-se a traba
lhar facilmente em lamagais, imergindo até as juntas dos
tarsos na lama liquida. Trabalham também em moinhos comuns

que espremem Oleo de semente e cana de aciicar.

Podem ser aproveitados em tragao para lavoura, mon
taria ou esporte, com rendimento superior a bovinos e eqﬁi
nos. Um bufalo adulto arrasta carga de 900 a 1000kg em velo
cidade de 3 a 4km/hora. Existe um grande rendimento de tra
balho em lugares pantanosos, e em zonas onde é impedido o
uso dos equideos MORAES (1956); (BOFALO... 1962).

Em certas regioes brasileiras ele é a forga viva pa
ra a tragcao de arados e grades, no preparo do solo para o
plantio. Na Ilha de Trinidad, é muito usado no transporte
de cana para engenhos e usinas. No Pard, sao empregados na
tracao de carros e maquinas agricolas e na Ilha de Maraijo,
sao vistos como animais de sela e tracao, principalmente de
viaturas e embarcacoes, além do pastoreio em areas alagadi
cas, SANTIAGO (1966/1967); (VALE... 1981); POESTER (1980).

2.8.4 - Outros aproveitamentos

- Cascos e chifres

Conforme VILLARES (1983), os biifalos, quando aloja
dos no sistema de estabulacao livre, para produzir leite,
carne e adubo animal, revelaram a extraordinaria dureza de
seus cascos, embora pisando pavimento de concreto, sem cama

de capim ou outros.

Os filhotes ja nascem com ponta de chifres, de mais
ou menos 3cm, muito resistente a acao de potassa, o gque di
ficulta a descornagem, pelo processo da cauterizacao (BOFA
LOS««s 1879) s
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- Esterco

Trabalhos realizados por VILLARES et alii(1976), con
cluiram que existe uma relacao entre o peso do biifalo e a
produgao de matéria excremental (esterco). A TABELA 11 esti
ma a producao de adubo animal, isento de detritos vegetais

sob forma de cama.

TABELA 11 - Produgao de matéria organica excremental, segun
do VILLARES et alii (1976).

Referéncia Excrementos sdlidos
100 kg de peso vivo de bufalo 7,4kg/dia
Bufalos de 598 kg 16.152,0kg/ano
1000 kg de peso vivo de bufalo 27.010,0kg/ano

VILLARES (1983) acrescenta que, além da matéria or
ganica, os excrementos do biifalo contém nutrientes minerais
de plantas, como nitrogénio, fésforo e potassio, e microele

mentos a semelhanca do adubo de outras espécies animais.

- Couro

De conformidade com ROQUE (1976) ; (RBUBALINOCULTURA. ..
1976); FONSECA (1977); (BOFALOS... 1979); (PECUARIA... 1965),
o0 couro do bufalo representa de 10 a 12% do peso do animal,
com espessura superior ao do bovino e textura mais porosa.
Produz uma sola de resisténcia fraca para sapatos, porém se
presta a curticao, podendo ser dividido em cinco vaspas (fo

lhas), prestando-se para o preparo de cromo de alta qualida
de.
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A pele representa 13,2% do peso vivo ao abate, cons
titui um dos mais valiosos componentes do bubalino pela sua
espessura e outras qualidades RAMOS et alii(1976). Com esta,
faz-se excelente couro para solas de sapatos, cintos e ou
tros artigos em que & necessirio um produto espesso e resis
tente. Rédeas e lagos sao feitos com tiras de pele de bufa

lo torcidas, tecidas e amolecidas na gordura.

O couro do bafalo & muito mais grosso, pesado e for
te, (3 a 4 vezes superior ao dos bovinos europeus e zebui
nos), qualidades que o fazem muito preferido e apreciadissi
mo na indGstria de curtume. Quando curtido ao tanino, rende
de 60 a 70% do seu peso bruto (BRASIL. MINIST. DA AGRIC...
1957); (BUBALINOCULTURA... 1977); GOMES (1965) ; SANTIAGO
(1966/1967) .

2.9 - Mercado nacional e internacional

Entre os representantes mais expressivos da ativida
de pecuaria brasileira, estao os bovinos e bubalinos, que
tém como principal finalidade a exploragcaoc de leite e car

ne.

Os bubalinos representam uma constante e crescente
demanda interna. As importacoes foram suspensas a partir de
1956, NASCIMENTO et alii (1979.

As TABELAS 12 e 13 mostram que as exportagoes vém
acontecendo de maneira esparsa, tendo como tnicos mercados
o Perli e a Argentina. O valor dessas exportagoes acompanha

0 ritmo eventual sem significancia estatistica.

O levantamento estatistico de uma das aptidoes eco
nomicas do bubalino e bovino, produgao de leite, bem como a
demanda nacional e internacional desse produto e seus deri
vados, nos permite uma analise substancial do quantitativo
e valor desse contingente no mundo (CACEX...; FAO...; IBGE...
1975 a 1985)

A produgao internacional de leite "in natura" de bu
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TABELA 12 - Quantitativo da exportacao de bubalinos no Bra
sil (Reprodutor).

Paises 1976 1977/80 1981 1982 1983 1984 1985

Argentina — ~ — - - 48 ~
Pera 106 = 432 = 1245 822 =
TOTAL 106 - 432 = 1245 870 m

FONTE: CACEX - ANUARIO COMERCIO EXTERIOR (1976/1985).

TABELA 13 - Valor da exportagao de reprodutores bubalinos no
Brasil. (Em dblares).

Paises 1976 1977/80 1981 1982 1983 1984 1985
Argentina = - - = = 9.792 =
Perd 44,100 = 366.000 - 1.156.605 763.638 -

TOTAL 44.100 - 366.000 - 1.156.605 773.430 =

FONTE: CACEX - ANUARIO COMERCIO EXTERIOR (1976/1985).
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balinos, de acordo com os dados estimados pela FAO, tem sig
nificancia nos continentes africano, asiatico e europeu con
forme indica a TABELA 14. No Brasil, a falta de dados esta
tisticos sobre o comércio interno da produgao de leite de
bifala, constitui-se em um empecilho para a elaboracao de
anédlises.

Quantitativo e valor da produgao brasileira de lei
te "in natura", segundo as grandes regices estao apresenta
das nas TABELAS 15 e 16. Admite-se que nestes dados estejam

inclusos sem especificagao, uma pequena parcela da produgao
do leite de bifala.

Informagoes sobre o quantitativo das importacoes de
lacticinios, sob as formas de: leite (diferentes tipos);
manteiga fresca ou salgada; Oleo de manteiga "butter oil" e
queijos (diferentes tipos) entre o Brasil e o mundo estao
apresentadas nas TABELAS 17 e 18.

As averiguagoes denotam que o Brasil mantém uma po
sigao estavel no mercado neste contexto. No periodo de 1976
a 1985, as quantidades e valores consignados, nas referidas
tabelas, demonstram que o volume da produgao interna € ain
da bastante restrito.

Quanto as exportacoes de lacticinios, (TABELAS 19 e
20) , os dados revelam que, apesar de contribuir com Indices
relativamente baixos nos registros das exportagoes brasilei
ras, o mercado global oscila dentro de uma faixa relativa

mente expressiva.

2.10 - Composicao quimica e valor nutritivo do leite de
bufala

O leite constitui, por seus diversos componentes,
uma complexa mistura de substancias alimentares organicas e
inorganicas, (agua, gordura, carboidratos, proteinas, sais
minerais, enzimas, gases e vitaminas), valioso complexo nu
tritivo. VEISSEYRE (1972); BRUNNER (1982); POTTER (1968). E

0 alimento natural de todas as crias, FREITAS (1971).



TABELA 14 - Quantitativo da produgao internacional de leite de bubalinos "in natura" (Em mil/

ton.).
CONTINENTES

Honpes TOTAL

P Américas do Nor América do

Africa =

te e Central Sul Asia Europa Oceania

1984 1.320 = - 29.994 93 ~ 31407
1983 1.300 - - 29.473 96 - 30.869
1982 1:250 - - 28.317 91 - 29.658
1981 1.274 - - 26.505 96 - 27,895
1980 1.265 - - 25.837 97 - 27.199
1979 1227 - - 25.160 95 - 26.482
1978 1.23.0 - - 24,388 76 - 25.674
1977 1.188 = - 26 . 3017 81 - 27.576
1976 1.160 ' - - 25.847 87 - 27.094
1975 1.150 - - 22.122 93 - 23.365

FONTE: FAQO PRODUCTION YEARBOOK (1975/1984).



(Em mil litros).

TABELA 15 - Quantitativo da producao brasileira regional de leite "in natura"

Regides 1975 1976 1977 1978 1978 1980 1981 1982 1983 1984
Norte 50.035 53.473 57.508 63.186 74.465 145.147 147.376 216.248 273,113 243,15
Nordeste 1.078.228 1.141.710 1.265.216 1.405.508 1.455.255 1.568.708 1.513.058 1.424.457 1.244.253 1.447.92
Sudeste 4.277.148 4,443,414 5,170.445 5.286.767 5.496.072 5.668.707 5.903.754 5.960.462 6.123.387 6.163.462
Sul 1.790.156 1.813.416 2.130.499 2.102.898 2.162.402 2.571.597 2.594.822 2.657.182 2.563.953 2.624.992

751.812 804.928 941.968 923.810 999.034 1.208.088 1.164.956 1.202.864 1.294.311 1.422.7°

Centro Oeste

TOTAL

7.947.379 8.256.941 9.565.636 9.782.169 10.187.228 11.162

.247 11.323.966 11.461.213 11.463.017 11.932.9

FONTE:

IBGE - ANUARIO ESTATISTICO DO BRASIL (1975/1984).

LS



TABELA 16 - Valor da produgao brasileira reqgional de leite "in natura" (Em mil cruzados).

Regides 1975 1976 1977 1978 1979 1980 1981 1982 1983 1984
Norte 115 170 240 346 624 2.273 4.660 13.098 31.580  117.700
Nordeste 1.727  2.746  4.004  6.065 10.428  21.919  41.282  69.936 169.736 541.760
Sudeste 6.114 11.464 14.251 20.107 32.624  66.482 135.815 245.381 635.532 1.804.268
Sul 2.918  4.211  6.250 8.249 12.295  28.792  57.195 104.236 257.777  737.758
Centro Oeste 1.051  1.482 2.336 3.424  5.504 13.905 22.274 43.133 126.403 393.650

TOTAL 11.925 20.073 27.081 38.191 61.493 133.371 261.226 475.784 1.221.028 359.136
FONTE: IBGE - ANUARIO ESTATISTICO DO BRASIL (1975/1984).

(A



TABELA 17 - Quantitativo da importacao de lacticinios no Brasil (Em kg).

CONTINENTES

América América América

Brasil Asia Europa TOTAL
do Norte do Sul Central

1976 3.734.261 = 5.109.819 19.738.353 = 28.582.433
1977 421.298 = 44.669.748 11.588.847 2 56.679.895
1978 119,237 = 11.672.768 6.872.106 - 18.664.111
1979 3.273.216 - 6.461.016 2.288.619 - 12.022./851
1980 1.873.37L - 45.150.711 4.153,310 18.997.275 10174667
1981 1,236,303 = 7+323.918 2154625 - 8.777.846
1982 738.907 = 5.828.504 2972531 = 9.539.942
1983 691.257 = 13.612.298 5.933.463 = 20,237,018
1984 26.284.790 = 2.,288.578 2609383 = 31.182.751
1985 26.460.306 19 2.224.692 6:519,138 - 35.204.155

FONTE: CACEX - ANUARIO COMERCIO EXTERIOR (1976/1985).



TABELA 18 - Valor da importagao de lacticinios no Brasil (Em dolares).

CONTINZENTES

América

América

América

Brasil Asia Europa TOTAL
do Norte do Sul Central

1976 1.137.802 = 3.688.269 18.863.174 = 23.689.245
1977 38.198 = 24.038.448 18.969.390 = 43.046.036
1978 68.939 — 10.330.882 14.472.851 - 24.872.672
1279 584.817 - 8.318.671 4.251.932 - 13.155. 420
1980 299.328 = 54.560.310 7.835.634 19,262,657 81...957. 329
1981 1.706.306 = 41.530.753 282,330 = 43.519.389
1982 1.316.009 = 12.728.888 6.279.468 — 20.324.365
1983 737.430 - 16.617.536 F+872.087 = 25,227.023
1984 5.51.7. 897 = 4.525.432 23:515.842 = 13:559. 171
1985 7:540.612 105 1.81.3. 170 10.176.234 - 19.530.121

FONTE: CACEX - ANUARIO COMERCIO EXTERIOR (1976/1985).

4]



TABELA 19 - Quantitativo da exportacao de lacticinios no Brasil (Em kg).

CONTINENTES

Brasil Africa América Asia Europa América TOTAL
do Norte do Sul
1976 305.688 = = = 31.624 337.312
1997 314 - - - 9133 9.447
1978 3.636.432 = 1.200.000 863.900 413.942 .114.274
1979 351.319 = 160.000 - 309.583 820.902
1980 1.523.360 = 3215 - 15.960 1.542.535
1981 224.230 209,985 = 3.500.000 645.427 «579,642
1982 4,162 402.180 54.146 - 29.705 490.193
1983 1.481.038 = 8.150 1.782.000 63.466 .334.654
1984 9.667 444,925 22.619 & 385.514 862.725
1985 77.204 B 720 130.174 = 388.054 599,152
FONTE: CACEX - ANUARIO COMERCIO EXTERIOR (1976/1985).
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TABELA 20 - Valor da exportacgao de lacticinios no Brasil (Em délares).

CONTINENTES

Brasil Africa América Esia Europa América TOTAL
do Norte do Sul
1976 568.081 = - - 72.563 640.644
1977 183 - - = 28,214 28.397
1978 3.091.544 = 1.020.000 734.315 562%236 5.408.095
1979 1.204.017 - 145.600 - 355.157 1.704.774
1980 3.670.269 - 13.868 = 52.956 3+ 737093
1981 533.447 492.786 - 7.150.000 .030.948 11:237:181
1982 19.680 975,685 142.580 = 114.730 1.252.675
1983 2.119.456 ~ 20.068 2.514.402 131.041 4.784.967
1984 24.920 676.089 58.656 - 570.370 1:330:035
1985 201263 5,328 230:631 = 610.422 1.047.644

FONTE: CACEX - ANUARIO COMERCIO EXTERIOR (1976/1985).
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3.7

Nas (TABELAS 21 e 22) apresentamos os valores rela
tivos a composicao quimica dos leites de bubalinos e bovi
nos, segundo varios autores.

A composicao quimica do leite & influenciada por di
versos fatores: condicoes climaticas, alimentacao, época do
ano, periodo de lactagao e oscilagbes individuais tais co
mo: espécie, ragca, idade, manejo, sanidade, etc., gue podem
acarretar sensiveis modificagoes em sua composigao VEISSEYRE
(1972) ; HARPER AND HALL (1976); COCKRILL (1974) » BRUNNER
(1982); GANGULI (1979); FURTADO (1979) ; BEHMER (1981).

Entre os inumeros fatores que influem na composicao
do leite de cada animal, considerando em particular de um
rebanho mestigo, as mais importantes sao as caracteristicas

de raca e os efeitos estacionais BRUNNER (1982).

aUHW et alii (1981) avaliando bubalinos de racas e
grau de consanguinidade . . diferentes, constatou um aumento
gradativo nos percentuais de gordura, s6lidos totais e pro

teinas, com o avango do periodo de lactacgao.

Confrontado com o leite de bovinos, é mais rico em
caseina, lactoalbumina, lactose e cinzas. £ um leite muito
branco, doce, com 1,3% de albumina, 4,24% de caseina, 8,45%
de matérias gorda, 0,85% de cinzas e 80,64% de agua, MORAES
(1956) .

O leite de bufala apresenta-se bastante adocicado,
acentuadamente branco, caracteristica marcante provocada pe
la auséncia de pigmentos carotendides, dada a capacidade des
ses animais em converter por reagéo de dioxigenase, estes
pigmentos em vitamina A, a qual é incolor. No leite de bovi
no, o pigmento carotendide mais comum & o B-caroteno, que
lhe confere coloracao ligeiramente amarelada. Nao existe ca
roteno nos leites de cabra e ovelha. FURTADO (1979); ROQUE
(1976) ; (BUBALINOCULTUTA...1976); (IDPe...1980); KASPRZYKO
WSKI (1978); SANTIAGO (1956); COCKRILL (1969); GANGULI (1979).

FERNANDES et alii(1980), verificaram o aparecimento
de uma coloracao fortemente esverdeada na massa obtida por
calor e acido, para o leite de biifala. Este pigmento foi
identificado por CHANDRA VADANA e DASTUR (1976) através de



TABELA 21 - Composigao do leite de bifala (Bubalfus bubalis var. bubalis), segundo varios autores.

Determinacoes Extrato Gordura Proteina Lactose Cinzas
Autores seco (%) (%) (%) (%) (%)
FREITAS (1971) 23,11 12,46 6,03 3,74 0,89
FONSECA (1961) 17,95 798 4,00 5,18 @ 19
POTTER (1968) 1677 7,45 3,78 4,88 @ 578
FERRARA & INTRIERI (1975) 17,50 7,80 4,00 4,90 0,80
KASPRZYKOWSKI (1978) 19,00 7,98 5,20 4,30 0,80
TRIEBOLD et alii (1975) 19,51 9,20 5,20 4,30 0,81
ZAVA (1982) 17:96 7,64 4,36 4,83 =
FERNANDES et alii (1980) 17,80 7,50 4,80 4,70 0,80
GANGULI (1978) 177358 7,06 4,65 5,48 =

8¢



TABELA 22 - Composigéo do leite de vaca (Bos faurus), segundo varios autores.

Determinagoes Extrato Gordura Proteina Lactosa Cinzas

Autores seco (%) (%) (%) (%) (%)
FREITAS (1971) 1275 3,80 3,50 4,80 0,65
FONSECA (1961) 12,80 3,80 3,35 4,95 0,70
POTTER (1968) 12,60 3,80 3,35 4,75 0,70
FERRARA & INTRIERI (1975) 12,00 3,30 3,30 4,70 0,70
KASPRZYKOWSKI (1978) 12,30 3,80 3410 5,00 0,70
TRIEBOLD et alii (1975) 12,72 3,80 3,30 4,90 0,72
ZAVA (1982) 12,82 3,90 3,47 4,75 5

FERNANDES et alii (1980) 12,50 3,50 3,50 4,70 0,80
FONSECA (1975) 12,80 3,80 3,38 4,95 0,70
VIEIRA DE SA (1978) 12,80 3,60 3,00 4,50 0,70

6S
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analises espectrofotométricas como sendo a biliverdina (ver
de) e a bilirrubina (amarela). Para FURTADO (1979), a quan
tidade destes pigmentos no leite de blGfala, estaria entre
0,25 e 0,50 micrograma por litro.

FERRARA & INTRIERI(1975), observaram que devido ao
notavel contelido de substincias seca e particularmente de
lipidios, o poder caldrico do leite de biifala & elevado. va
rios autores assinalam 100Kcal/100g.

O leite de bufala coagula mais rapidamente que o lei
te de bovino e sua coalhada tende a ressecar-se rapidamente
na maturacao do queijo. Nas temperaturas de 24 a SOOC, coa
gula mais rapidamente do que o leite de bovino, JORDAO (1958) ;
FURTADO (1979).

O ponto de congelamento tem revelado valores que os
cilam de =0,544 a ~O,577OC. Os dados referentes ao leite de
bovino europeu revelam o ponto de -0,544 para o leite de bo
vino zebu -0,548 para o leite de cabra -0,582 e para o de
ovelha —0,5870C. Segundo SAVINI, varia de -0,57 a -0,60, en
quanto outros autores mencionam a média de -0,60 JORDAO
(1958} .

Segundo NADER FILHO et alii (1983), pode haver equi
voco com relagao ao ponto crioscépico do leite de biifala,vez
que os resultados obtidos sugerem a existéncia de fraude por
adigﬁo de agua ao leite, se estes forem analisados com base

nos parametros estabelecidos para o leite de bovino.

Estudos realizados por FURTADO (1980), comparados
com resultados encontrados por KAY(1974), estao apresentados
na (TABELA 23).

Segundo ALAIS (1975), citado por NADER FILHO et alii

(1984), 2/5 da acidez tituldvel do leite corresponde a aci

dez proporcionada pela caseina. Para JORDAO (1958), existe
certa correlagao entre acidez e matéria graxa, entre acidez

e sOlidos nao gordurosos, O que parece nao acontecer com O
leite de bovino.

Existe uma correlacao importante entre o pH e o ex

trato seco desengordurado, o pH e a lactose; gordura e ex
trato seco desengordurado, GANGULI (1979). Para JORDAO (1958).
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TABELA 23 - Composicao média encontrada para o leite de bi
fala, segundo FURTADO (1980) e KAY (1974).

Constituintes ou pro Zona da mata KAY (1974)
priedades fisicas (MG)

Densidade (15°C) 1,0347 1,631
Gordura (%) 5467 8,50
Extrato seco total (%) 16,13 18,90
pH 6,70 6,63
Acidez (OD) 19 =
Extrato seco deseng. (%) 10,47 10,40
Proteinas totais (%) 4,43 -
Caseina (%) 3,70 B
Proteinas do soro (%) 0,73 -
Cinzas (%) 0,70 0,84
Nitrogénio total (%) 0,69 0,71
Calcio (%) 0,188 0,203
Relacao caseina/gordura 0,65 -
Relacao cdlcio/nitrogénio 0527 0,28

Lactose 5,66 4,60
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o pH varia entre 6,60 e 6,64. Enquanto FERRARA & INTRIERI
(1975) encontraram 6,60 e 6,90. Observaram ainda, segundo vé
rios autcres, que no fim da lactagéo, esses valores ficaram
entre 7,0 e 7,06.

A (TABELA 24) apresenta a composicao do leite de fé
meas bubalinas Mediterraneo e Zebuinas Sindi, segundo HUHN
et alii (1978).

Os sOlidos totais no leite de bufala, da India, e da
Europa, encontram-se na faixa de 16 a 19% ao passo que nas
btifalas de pantano variam entre 21 a 24% (IDPe... 1980). En
tretanto COCKRILL (1969) afirma que varia entre 9 a 10,5%.
O alto teor de extrato seco, incluindo-se gordurae caseina,
favorece o aumento do rendimento na fabricagao de queijo FUR
TADO (1980).

O leite de bufala, apresenta-se mais denso e mais
rico em matéria gorda, lactose e s6lidos. Todavia, a alta
percentagem de gordura nao altera a sua digestibilidade ou
o seu valor bioldgico (BUBALINOCULTURA... 1976). O leite, de
um modo geral, mostra-se um dos alimentos de maior digesti
bilidade. Usualmente, considera-se que 98% da proteina e 99%
da gordura e, lactose sao digeridas, para o leite de bovinos
FREITAS (1971). Os globulos de gordura no leite de bufala
sao maiores que os do leite de bovinos 4,1-4,8 a 3,6-4,0
microns ZAVA (1982). Valores bem superiores foram encontra
dos por EL RAFEY (1962) TABELA 25.

Para FERRARA & INTRIERI (1975), o diametro dos gld
bulos variam entre 3,7 a 7,5 microns, adquirindo dimensoes
menores nos estagios avangados de lactagao e maiores duran

te a estacao quente.

As taxas de gordura no leite de bufala encontram-
-se na média de 6,68% com pequena variacao anual, segundo as
estagoes (RUDGE 1979). Enquanto FERRARA & INTRIERI (1975) a

firmam que as mesmas oscilam entre 5,5 a 8,5%.

O exame através de microscopico eletrdnico revelou
que as micelas da caseina lactea do leite de bifala, tém
maior tamanho, voluminosidade, suscetibilidade ao <coalho,

heterogeneidade de composicao e componentes minerais, que



TABELA 24 - Composicao média do leite de fémeas bubalinas Mediterraneo e Zebuinos Sindi, segundo

HUHN et alii (1978)

citado por NASCIMENTO et alii (1979).

Agua Matéria Gordura S6lidos nao Caseina Lactose Residuo Calcio Foésforo
— (2) seca (%) (%) gordurosos (%) (%) TLnEEEl (%) (%)
fixo (%)
Mediterranec* 83,63 16,37 7,90 8,47 3,59 3,60 0,81 8,27 0,28
Sindi** 88,40 11,60 4,19 7,41 2,43 361 0,70 0,17 0,19
Diferenca
Bu-Bo = 411 88,5 14,3 47,7 = 1557 58,8 47,4

* Densidade 1,0342: Acidez Dornic 16,26.

** Densidade 1,0324: Acidez Dornic 16,48.

€9
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TABELA 25 - Constantes fisico-quimica dos leites de bufala
e vaca, segundo EL RAFEY (1962), citado por FUR

TADO (1979) .

Constantes Bufala Vaca
Densidade a 20°C 1,0310 1,0287
Viscosidade (centipoisés) 2,04 1,86
Indice de refracao 1,3448 1,3338
Tensdao superficial (dines/cm) 55,4 55,9
Acido lactico % 0,13 0,15
pH 6,70 6,60
Depressao do ponto de conge
lamento 0,560 0,570
Tamanho médio gldobulos gor
dura (mm) 5401 3,85
No de globulos gordura (mi
1hdes/mm°) 3,02 2,96
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as do leite de vaca. Além disso, o teor de nitrogénio na ca
seina do leite de bifala & bem menor gque no de vaca, GANGULI
(L9793 .

Segundo JORDAO (1958), no leite da raca Murrah, 80,8
a 95,5% de todo o nitrogénio era representado pela proteina
e que tomado como valor médio, 91%, a caseina contribuia

com 72%, a albumina com 14% e a globulina com 0,5 a 0,6%.

A (TABELA 26) mostra o teor dos amino acidos essen
ciais de 100ml de leite e seus percentuais na proteina do
leite de biifala da raca Murrah, e na proteina total do lei

te de bovinos europeus, segundo JORDAO (1958).

O contetdo de caseina gira comumente entre 3,4 e
4,0% e 0o soro protéico entre 0,6 e 0,9%. A fracao proteose
peptona, varia entre 0,15 a 0,20%. Das substancias nitroge
nadas nio protéicas, 35-40% sdo constituidas de uréia e 18-
20% de aminoacidos livres, achando-se presentes quantidades
variaveis de aminodcidos livres, acido urico e outras subs
tancias nido identificadas, FERRARA & INTRIERI (1975). Os
mesmos autores apresentam os valores, em mg/1l00ml de leite,
dos seguintes aminoacidos: arginina 3,5 cistina 1,9 fenila
lanina 5,9 isoleucina 5,5 leucina 11,4 lisina 7,4 metionina

2,5 tirosina 5,3 treonina 4,9 triptofano 1,3 valina 6,0.

A (TABELA 27) elucida o contetdo das micelas da ca

seina no leite de btafala e de vaca, conforme GANGULI (1979).

E pouco estudada a atividade enzimatica do leite de
biafala. A fosfatase alcalina situa-se entre valores de 28
U/ml para leite integral e 12 U/ml para o leite desnatado.
A peroxidase é mais representada no leite de bufala que no
de vaca KON & COWIE (1961), citado por FERRARA & INTRIERI
(1975) .

As cinzas, segundo JORDAO (1958), no leite de buafa
las das racas indianas tém apresentado valores tais como
0,79 a 0,85%. FERRARA & INTRIERI (1975) comentam que tais valo
res variam entre limites restritos de 0,75 a 0,85%, sendo en

contrado na literatura inclusive valores de 0,56 a 1,35%.

Dados referentes & composigdo mineral do leite de

bubalinos e bovinos, segundo varios autores, encontram-se
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TABELA 26 - Amino acidos essenciais e seus respectivos per
centuais na proteina do leite de bifala da raga

Murréh e, no leite de bovino europeu, segundo
JORDAO (1958).

. Leite de bufala Leite de bovino
Protelna
mg 2 mg %
Arginina 140 3;59 124 3,8
Histidina 93 2,27 80 2,4
Isoleucina 195 505 212 6,4
Leucina 345 2719 356 10,8
Lisina 284 7429 257 7,8
Metionina 99 245 87 2556
Fenilalanina 16l 4,09 173 5,2
Treonina 181 4,80 152 4,6
Triptofano 50 1:25 50 1:5
Valina 2438 6,21 228 6,9

OBS: O nimero de determinacgoes do leite bovino, foi superior
ao do bufalo. Determinacoes feitas em aliquotas de 100

ml de leite.



TABELA 27 - Composicao das micelas da caseina
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do leite de

buifala e de vaca, segundo GANGULI (1979).
Caseina Bufalo Bovino
Caseina micelar (g/100ml) 2:482 2,25 |
caseina solivel (g/100ml) 0,03 0,11 |
Tamanho das particulas(nm) 1,35 90
Micelas grandes % 81,7 32,8
Micelas medias % 16,6 53,8
Micelas pequenas % Ly 13,3
Nitrogénio % 12,0 12,7
Calcio % 3,5 2,8 |
Fosforo % 4,6 3,7
Opacidade 600 (nm) 0,17 0,06
Acido sidlico (mg/g) 1,15 4,54
Sialopeptideos liberados (%)
(por acao do coalho) 85 84
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nas (TABELAS 28 e 29).

O ferro esta presente no leite, em quantidades mini
mas, entretanto se apresenta na forma de compostos orgéni
cos, mais facilmente assimilaveis, do que em outras fontes

alimentares, além de significativo teor de fosforo, associa

do a proteina.

Para o acido citrico, JORDAO (1958) registra valo
res entre 180 a 186mg/1l00ml. Para FERRARA & INTRIERI (1975),
o teor de citrato oscila entre 0,18 a 0,30g/100ml.

MULVANY (1970) relata que o acido lactico, o acido
citrico e os citratos, quando desdobrados por bactérias aro
matizantes que atuam simbioticamente com bactérias acidifi
cantes, formam acidos volateis, diacetil e outros produtos,

gue conferem aroma e sabor no creme.

De acordo com FERRARA E INTRIERI (1975), poucas in
formacOes existem concernentes ao conteldo vitaminico do

leite de bufala. O mesmo autor cita que DE PAOLIS & McGRE

GORY (1963), encontraram os valores médios (gama/ml) de vi
tamina BG - 0,25, tiamina - 0,81, acido nicotinico - 0,82,
acido pantoténico - 2,02, riboflavina - 1,67, vitamina C -

2,5 a 3,52mg/100g, vitamina A - 8 gama/g de gordura.

Apesar da auséncia de carotenos, o conteido de vita
mina A no leite de bufala & quase o mesmo gque no leite de
bovino. Ambos apresentam-se semelhantes em vitaminas do com
plexo B e Vitamina C, porém apresenta uma menor gquantidade

em riboflavina (THE WATER BUFFALO... 1981).

Segundo o Dr. H. C. SHERMAN, citado por FREITAS
(1971) o leite é a mais importante fonte de vitamina A, pos
suindo outras vitaminas tals como: Bl’ B2, BG’ c; B e E,

sendo que a vitamina C apresenta-se com baixo teor.

MARTINS et alii (1979); GANGULI (1978), efetuando
estudos na composigao dos acidos graxos existentes no leite

de bufala, obtiveram os resultados apresentados na (TABELA
30) s

Segundo GANGULI (1979) a gordura € mais resistente

as alteracoes oxidantes e mais rica em acido butirico e aci
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TABELA 28 - Percentual de minerais no leite de bufala, segundo varios autores (mg/100ml).

Determinacoes calcio Fosforo Ferro Sédio Potassio
Autores (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)
KASPRZYKOWSKI (1978) 210 101 1 | = =
GANGULI (1979) 220 90 = = =
JORDAO (1958) 163 101 = - -
KAY (in COCKRILL) (1974) 203 129 = 75 139
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TABELA 29 - Percentual de minerais no leite de bovino, segundo varios autores

(mg/100ml) .

Determinagoes caleio Fosforo Ferro S6dio Potassio
Autores
KASPRZYKOWSKI (1978) 114 102 05,1 = =
GANGULI (1979) 120 130 - - -
JORDAO (1958) 125 096 - - -
WOISKI (1982) 117 092 0,5 0,0022 0,0035

0L



TABELA 30 - Valores percentuais de acidos graxos da gordura do leite de bovinos e bubalinos, se
gundo varios autores.

Espécie Bubalinos Bovinos
Autores MARTINS et GANGULTI MARTINS et GANGULI
Acidos graxos alii (1979) C1L978) alii (1979) (1978)
4:0 Butirico 1,26 4,4 2,68 3,20
6:0 Caproico 0,82 1.5 2 T7 2,10
8:0 Caprilico 1,01 0,8 331 120
10:0 Caprico 0,09 1,3 0,51 2,60
12:0 Laurico 1,30 1,8 287 2,80
14:0 Miristico 9,25 10,8 18,81 11,90
16:0 Palmitico 31,45 33,1 29,37 30,60
18:0 Estearico 12; 7 12 ;0 10,10 10,10
14:1 Miristoléico 1,38 - 3,37 -
16:1 Palmitoléico 3,27 - 3,44 =
18:1 Oléico 30,19 272 24,77 27,40
18:2 Linoléico 2,38 1;5 1,83 150

18:3 Linolenico 2,69 0,5 1.57 0,60

T¥
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dos graxos de cadeia longa como o palmitico e o estearico.

Dados referentes ds constantes analiticas da gordu
ra do leite de buafala, encontram-se na (TABELA 31), compara

do com o leite de bovino.
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TABELA 31 - Constantes analiticas da gordura do leite de ba
fala comparado com o de vaca,

(L972) .

segundo GANGULI

Gordura de manteiga de leite

Constante B
Bufala Vaca

Indice butiro-refratdmetro 42,0 41,2
Valor de saponificacgao 230,1 227,3
Valor Reichert 32 ;3 26,67
Valor Kirchner 28,52 22,15
Valor Polenske 1,41 T 76
Indice de iodo 29,43 33,78
Temperatura de solidifica
cdo °c 16,8-28,0 15,8-25,5
Temperatura de fusio em°C 32,0-43,5 28,5-41,0
Cor (em unidades amarelas,
g, tintometro) 0,8 8,8




3 - MATERIAL

3.1 - Matéria_prima

A matéria-prima para a execucao deste trabalhoo lei
te de bufala Bubalus bubalis var bubalis L., ragas Mediter
raneo e Mestica resultante do cruzamento das racas ("Mediter
raneo/Jafarabadi"), espécime predominante na regi3o. Estes
animais sao oriundos da Fazenda Agropam, localizada entre
os municipios de Miranda e Arari, integrantes da micro-re

giao da baixada ocidental do Estado do Maranh3o.

3.2 - Coleta da Amostra

O leite foi coletado numa primeira etapa, de dois
lotes de quinze animais para cada raga aos dois meses de lac

tagao e, posteriormente, aos cinco meses de lactacao.

Os animais foram mantidos em currais distintos, pro
cedendo-se a assepsia do Ubere da bufala, antes da ordenha,
com solugao de hipoclorito de sddio a 5 ppm, enxugando-se a

seguir com toalhas higiénicas esterilizadas, VIEIRA DE SA
{1978} ;

A ordenha foi manual, usando-se baldes apropriados.

O leite cru integral dos animais foi submetido a
processamento para obtencao do creme "fresco" como qual foi

elaborado a manteiga.

74



4 - METODOS

4.1 -Analises fisico-quimicas e quimicas do leite de biifala

"in natura"

4,1.1 = pH

O pH foi determinado, utilizando-se potenciometro
PROCYON, modelo M4, aferido para uma temperatura de 28°Cc e
calibrado com solugao tampao de pH 4.0 e 7.0 I.A.L.(1976).

4.1.2 - Densidade

Colocou-se numa proveta de 250 ml, o leite homoge
neizado, evitando-se a formagao de espuma. A densidade foi
determinada, utilizando-se o termolactodensimetro de Queven
ne, corrigindo-se os valores, quando a temperatura se apre
sentava diferente de 15°C. A corregao foi feita, somando-se
ou subtraindo-se dos valores encontrados, 0,0002 para cada
grau de temperatura, respectivamente, acima ou abaixo de
15°C I.A.L. (1976).

4,1.3 - Acidez em oDornic

Transferiu-se 10 ml da amostra homogeneizada para
um béquer de 100 ml. Adicionou-se 4 gotas de fenolftaleina a
2% e com solugac de hidréxido de sédio N/9, procedeu-se a

titulagao da amostra até o aparecimento de uma coloracac rd

75
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seo persistente. Cada 0,1 ml da solugao de hidrbxido de sé

dio N/9, equivale a um grau de acidez DORNIC I.A.L. (1976).

4.1.4 - Gordura

Utilizou-se o método de Gerber. Pipetou-se 10 ml de
dcido sulfirico de densidade 1,825, para um butirdmetro de
Gerber. Juntou-se 11 ml de leite bem homogeneizado, fluindo
lentamente na parede do butirdmetro e 1 ml de alcool amili
co, com densidade 0,815. Fechou-se o butirometro com rolha
apropriada e, agitou-se até uniformizacao completa dos rea
gentes. Os butirdmetros foram colocados na centrifuga de Ger
ber, centrifugando-se a 1.200 rpm, durante 10 min. Retirou-
-se os butirdmetros e fez-se imersdo em banho-maria a 70°C
por 10 min e procedeu-se a leitura diretamente na haste gra
duada do butirémetro I.A.L. (1976).

4.1.5 - Umidade

O teor de umidade foi determinado em estufa a tempe
ratura de lOSOC,ondeo material foi dessecado até peso cons

tante conforme indicagoes da A.0.A.C. (1975).

4.1.6 - Extrato seco total

O extrato seco total foi determinado, de acordo com
a formula de Richmond, acrescentando-se o teor de gordura

encontrado pelo método de Gerber, GANGULI (1978).

EST = ESD + g
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4.1.7 - Extrato seco desengordurado

O extrato seco desengordurado foi obtido de acordo
com a férmula de Richmond conforme GANGULI (1978).

ESD = 0,25D + 0,22G + 0,87

onde:

D = densidade a 15°C do leite (algarismos finais)
G = % de gordura no leite

0,87 = fator fixo

4.1.8 - Lactose

Transferiu-se para um balao volumétrico de 500 ml,
25 ml da amostra. Adicionou-se 400 ml de agua destilada, 8,8
ml de solucao de hidréxido de sGédio 0,5 N e 10 ml de solucgdo
de sulfato de cobre a 6,925%, completando-se o volume. Agi
tou-se e apds sedimentacao filtrou-se em papel de filtro se
co. O filtrado foi recebido em um Erlenmeyer seco. Transfe
riu-se o filtrado para uma bureta de 25 ml. Pipetou-se para
um Erlenmeyer 10 ml de cada uma das solucoes de Fehling(A e
B). Acrescentou-se 40 ml de agua destilada e aqueceu-se até
a ebuligao, agitando sempre. Gotejou-se a solugao da bureta
sobre a solucao contida no Erlenmeyer até modificagao da cor
azul para incolor, ficando no fundo do Erlenmeyer um preci
pitado vermelho. O percentual de lactose foi calculado atra
vés da formula: I.A.L. (1976).

a x A x 100

Lactose % =

onde:
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L = numero de ml da amostra

A = numero de ml da solucao da amostra

V = numero de ml da solugao da amostra, gastos na titula
cao

a = nimero de g de lactose que corresponde a 10 ml das so

lucoes de Fehling (0,068).

4.1.9 - Proteinas

Em um balao de Kjeldahl colocou-se 10 ml da amostra.
Adicionou-se 0,59 do catalisador, sulfato de cobre, 30 ml
de acido sulfarico concentrado e 9,5g de sulfato de sddio.
Procedeu-se a mineralizacao da matéria organica até o apare
cimento de uma coloragao clara. Apds seu resfriamento 3 tem
peratura ambiente, acrescentou-se 200 ml de agua destilada
e juntou-se cuidadosamente, e com agitacao, 100 ml da solu
cao de hidréxido de sddio a 40%, transformando a solugao con
tida no balao de azul claro, para azul mais intenso e, final
mente, uma cor parda, indicando que o meio ficou alcalino.
Destilaram-se 2/3 do volume inicial, recebendo-se o destila
do em 50 ml de acido sulfirico 0,1 N, contendo gotas de ver
melho de metila, como indicador. Titulou-se o excesso de aci
do sulfurico, com solugao de hidréxido de sédio a 0,1 N, até
O aparecimento da cor amarelo-claro. O teor de nitrogénio to

tal foi calculado, utilizando-se a seguinte férmula: I.A.L.
{1976)) .

vV x 0,0014 x 100 x 6,38
A

Proteina & =

onde:

V = diferenca entre o nimero de ml de H,S0

nados, e o nimero de ml da solugao de NaOH 0,1 N gas

4 0,1 N adicio

to na titulacao.

A = numero de ml da amostra



79

4.1.10 - Caseina

Com uma pipeta, transferiu-se para um béquer de 100
ml, 10 ml da amostra. Adicionou-se 40 ml de agua destilada
agquecida a 500°C e 1 ml de uma solugao saturada de alimen
de potdssio, conservando-se a mistura a 40°C com agitacgao
continua. Filtrou-se com papel de cinza conhecida, lavou-se
o béquer com 50 ml de Agua. Transferiu-se o papel de filtro
com o residuo para um balao de Kjeldahl de 800 ml e determi
nou-se a caseina neste residuo, seguindo a técnica indicada

em 4.1.9 I.A.L. (1976).

4.1.11 - Cinzas ou fracao mineral

Pipetou-se 10 ml da amostra para um cadinho de por
celana previamente tarado. Evaporou-se em banho-maria até
secagem e, apos carbonizagéo, a amostra foi submetida a in
cineragEo em mufla 3 temperatura de 5500C. Quando a tempera
tura do forno atingiu aproximadamente SOOC, o cadinho con
tendo o material foi transferido para um dessecador onde foi
resfriado e a sequir pesado. O calculo da diferenca entre o
peso do cadinho contendo as cinzas e a tara do cadinho, for
neceu-nos a quantidade de cinzas, calculando-se a seguir, o
teor percentual. A.0.A.C. (1975).

4.1.12 - Calcio

As cinzas anteriormente obtidas, segqundo a técnica
descrita em 4.1.11, foram dissolvidas com 2 ml de acido clo
ridrico (1:1). Procedeu-se o aquecimento até ebuligado. Di
luiu-se com um pouco de agua destilada, filtrando-se para
um balao volumétrico de 100 ml e, em seguida, completou-se

o volume.

Transferiu-se para um béquer de 250 ml, 20 ml da so
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lugao cloridrica das cinzas, neutralizando-se com hidréxido
de amonio (1:1). Adicionou-se 10 ml de solucdo de acetato de
amonio a 1% e 1 ml de Acido acético glacial, aquecendo-se
em seguida. Lentamente, e com agitagéo, foram adicionados
50 ml da solugao a quente de oxalato de amdnio a 0,5%. Dei
XOou-se em repouso por 12 h. Filtrou-se e lavou-se sucessi

vas vezes o filtrado até total eliminacdo do ion oxalato.

Transferiu-se o papel de filtro com o precipitado
para o béquer onde foi realizada a precipitacao. Dissolveu-
-se o precipitado com 20 ml de acido sulfarico (1l:4) e adi
cionou-se 50 ml de &agua destilada. Titulou-se, a guente, com
solugao 0,1 N de permanganato de potdssio até o aparecimen
to da coloragao rdéseo. A quantidade de calcio foi calculada,

através da seguinte férmula: I.A.L. (1976).

Vx £fx 00,2004

Calcio & =
P
onde:
V = nimero de ml da solucao 0,1 N de permanganato de po
tédssio gasto na titulacgao
f = fator da solugao 0,1 N de permanganato de potassio
P = numero de ml da amostra

4,.1.13 - Fosforo

Transferiu-se 5 ml da solugao cloridrica das cinzas,
para um balao volumétrico de 100 ml. Adicionou-se 5 ml de
acido sulfiirico (1:6), 5 ml de vanadato de amdnio a 0,25% e
5 ml de molibdato de aménio a 5%, agitando-se a cada adicao.
Completou-se o volume e deixou-se em repouso por 30 min. Pro
cedeu-se a leitura da transmitancia em espectrofotdmetro co
LEMAN 295, em um comprimento de onda de 470nm. O resultado
obtido em absorbancia foi lido na tabela da curva-padrao pre

parada paralelamente, obtendo-se assim, a quantidade H.,PO,.

2”74
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Calculou-se a quantidade de meq. de H2PO4 por cento, pela
utilizacao da formula: PEARSON (1962).

oo

HZPO 3 = meq. H

4 P04/l ¥ 9,7

2

4.1.14 - Ferro

Transferiu-se para um béquer de 250 ml, 20 ml da so
lugcao cloridrica das cinzas, 1l ml de acido cloridrico concen
trado, 1ml de cloridrato de hidroxilamina. Aqueceu-se a ebu
ligao até redugao do volume a cerca de 15 ml. Deixou-se es
friar e transferiu-se a solugao para um balao volumétrico
de 50 ml. Adicionou-se 5 ml de solucao-tampao de acetato de
amonio e 2 ml de solucao de orto-fenantrolina. Completou-se
o volume com agua destilada. Agitou-se e deixou-se em repou
so por 15 min. Decorrido este periodo, foi efetuada a igl
tura em absorbancia, em espectrofotémetro a 510nm. Determi
nou-se o ferro correspondente, usando-se uma curva-padrao

previamente estabelecida I.A.L. (1976).

4,1.15 - sSo6dio e potéassio

Transferiu-se 10 ml da solugao cloridrica das cinzas,
para um balao volumétrico de 50ml e, completou-se o volume
com agua destilada. Verificou-se, a leitura dos padroes pa
ra sddio e potdssio, no fotometro de chama. Procedeu-se a
leitura da solucao-problema e determinou-se o sédio e o po
tassio correspondente SNAD-MA (1982).

4.1.16 - Acidos graxos

Por cromatografia em fase gasosa foi realizada a do

sagem qualitativa e quantitativa dos &acidos presentes no
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leite de buafala "in natura®.

4.1.16.1 - Extracao dos lipidios

A extracao dos lipidios seguiu o método descrito por
GAMMON & WHITTING (1969).

Agregou-se 10g da amostra com 100 ml de metanol e 50
ml de clorofdrmio (1l:2), durante 2 min. Filtrou-se a vacuo
em funil de BUCHNER com papel de filtro WHATMAN n? 1. Trans
feriu-se o filtrado para um funil de separagao, sendo adi
cionado 100 ml da solugao saturada de cloreto de s&dio. Dei
xou-se em repouso por 30 min. Agitando-se lentamente a cada
10 min. Desprezou-se a camada superior, enquanto a inferior
foi drenada para um Erlenmeyer. Procedeu-se a evaporagao do
solvente em rotavapor sob vacuo a 6OOC, obtendo-se a fragao

lipidica.

4.1.16.2 - Metilagao dos lipidios

Utilizou-se o método indicado por GAMMON & WHITTING
(1969) . Colocou-se 0,2g da fragao 1ipidica obtida anterior
mente em Erlenmeyer de 50 ml. Secou-se em estufa a vacuo a
70°C durante 10 min. Adicionou-se 5 ml da solugdo de metila
to de sodio, recentemente preparada com 0,025g de sd&dio me
talico e 20 ml de metanol, e fechou-se o Erlenmeyer com pa
pel metalizado preso por elastico. Levou-se a banho-maria a
61°¢C por 1 h com agitagao. Retirou-se a amostra do banho-ma
ria, adicionou-se 2,5 ml de agua destilada e 2 (duas) gotas

de acido acético glacial e agitou-se.

4.1.16.3 - Extragao dos ésteres metilicos dos &cidos graxos

Realizou-se a extragao dos ésteres metilicos dos aci
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dos graxos de acordo com o método descrito por GAMMON &
WHITTING (1969).

Adicionou-se a amostra com os lipidios, 1 ml de he
xana, agitou-se e transferiu-se para um funil de separacao
de 30 ml. Apds a separacao das fases, drenou-se a fase infe
rior aquosa, desprezando-a. A fase superior, contendo hexa
na, foi colocada em tubo de ensaio com tampa e conservada
sob refrigeracao para posteriormente ser injetada no croma

tégrafo.

Iniciou-se a avaliacao qualitativa e quantitativa,
dos acidos graxos pela anidlise cromatografica em fase gaso
sa. Injetou-se 2 ml da solugao de ésteres metilicos de aci
dos graxos em cromatdgrafo de gas MT MOD TRACOR 160, equi
pado com detector de ionizacao de chamas HE—BOrﬂ.min, ar 60
ml/min. Utilizou-se coluna de ago inox com 200 x 0,6cm, con
tendo como fase estacionaria DESG a 15% em Chromosnb-CUR de
60/80 "mesh". Empregou-se como gas de arraste o nitrogénio
com fluxo de N2—25 ml/min com uma temperatura da coluna de

2500C, a velocidade do papel foi 0,5 pol/min com atenuagao

de 128 x 102.

A determinagao qualitativa dos &acidos graxos foi e
alizada através de comparacoes com padrdes. A guantificacao
de cada pico foi calculada por triangulagao. A resposta do
detector foi considerada igual para todos os Acidos graxos,
e o método utilizado para o calculo da percentagem de aci

dos graxos foi conforme McNAIR & BONELLI (1969).

Area de A
A% = x 100
Area Total

4.2 - Analises microbiolSgicas do leite de bufala "in

natura"

Na realizagao das andlises microbiolSgicas, a amos
tra foi colhida em condicoes assépticas e recolhida em reci

pientes esterelizados, munido de tampa impermeavel, flamba
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das em chama de bico de gas, quando coletada, sendo cuidado
samente estocada sob refrigeracao lenta, em geladeira portd
til de isopor, contendo gelo seco, por aproximadamente 10 h

entre a ordenha e o inicio das analises.

Todos os objetos postos em contato com o leite fo
ram desinfetados com uma solugao de hipoclorito de sddio a
5 ppm e a vidraria foi esterilizada em autoclave, embrulha
do com papel kraft, com as extremidades dobradas e atadas,

56 desembrulhadas no exato momento de sua utilizacao, VIEIL
RA SA (1978).

4.2.1 - Preparo das diluicoes

Com o auxilio de uma pipeta foram medidas asseptica
mente 25 ml da amostra e, adicionou-se a 225 ml de solugao
salina (solugao tampao-fosfato estéril). Procedeu-se a homo
geneizagéo manual durante 2 min, e transferiu-se 3 ml para
um tubo contendo 27 ml do mesmo diluente (diluigao 10_2). As
sim foram preparadas diluigoes até 10-7, para o fim especi
fico de avaliar o padrao de qualidade do alimento, averiguan
do-se a presenca de microorganismos indicadores de contami
nacao e patogénicos. Em cada teste, o indculo foi repicado
em série duplas de placas de petri, e, estas dispostas em
posicoes invertidas, nos locais apropriados para o cresci
mento. Os meios de cultura foram vertidos nas placas a uma
temperatura de 43—450C, segundo as especificagoes do INTER
NATIONAL COMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR
FOODS-ICMSF (1978).

- Solucao tampao-fosfato estéril

Pesou-se 34g de fosfato monopotassio e diluiu-se em
500 ml de agua destilada. Ajustou-se o pH a 7,2 com solugao
de hidréxido de sédio 0,1 N, a seguir completou-se o volume

para 100 ml (solugao estoque). Usou-se 1,25 ml desta (solu
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cao estoque) para cada 1000ml de diluente a ser utilizado
SHARF (1965).

4.2.2 - Contagem padrao de bactérias mesdfilas

A determinagao de mesdfilas foi processada pelo mé
todo das diluigOes sucessivas "pour plate" emplaca de Petri
devidamente identificadas e semeadas em duplicatas, utilizan
do-se Agar Plate Count (Tryptone Glucose Yeast Agar) MERCK
(1982). & incubagao foi efetuada, posicionando-se as placas
invertidas em estufa a 35°C por 48 h. Na contagem das cold
nias, empregamos um contador de coldnias do tipo "Quebec
Company Counter", expressando-se o resultado em unidades for

madoras de coldnias (UFC) por grama do produto analisado.
THATCHER & CLARK (1973); ICMSF (1978).

4.2.3 - Contagem padrao de bactérias terméfilas

A contagem de term6filas foi efetuada segundo
THATCHER & CLARK (1973), através da inoculacao "pour plate"
das diluicoes 1071 a lO_7 em placas de Petri padronizadas
contendo Agar Plate Count (Tryptone Glucose Yeast Agar)MERCK
(1982) , mantidas em estufas a 550C,por 48 h. Estimou-se os
resultados, seguindo a metodologia descrita no item 4.2.2.
ICMSF (1978).

4.2.4 - Contagem padrao de bactérias psicrofilas

Utilizando-se placas de Petri especificadas, e em
duplicatas, difundiu-se "pour plate" as diluicgoes lO_l a
10_7, agregou-se Agar Plate Count (Tryptone Glucose Yeast
Agar) MERCK (1982), e conservadas em camaras sob temperatu

ra controlada de 7°C por 10 dias.
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Como nas demais contagens, selecionou-se as placas
que continham entre 30 a 300 colonias e expressou-se O re
sultado em numero de coldénias por grama de amostra. ICMSF
(1978) ; LANARA (1981).

4.2.5 - Contagem de bolores e leveduras

Segundo SHARF (1965), para contagem de bolores e ie
veduras, inoculou-se em duplicatas as diluigoes "pour plate"
em placas de Petri identificadas, acrescentou-se 15 ml de
Agar Batata Glucose (Potato Dextrose Agar) MERCK (1982), ajus
tado-se o pH para 3,5 com acido tartarico estéril a 10% na
proporgao de 14 ml por 1litro e mantidas em estufas a 21°¢
por 3 a 5 dias, segundo metodologia descrita no item 4.2.2.
ICMSF (1978).

4.2.6 - Contagem de bactérias proteoliticas

Foi realizada de acordo com o método recomendado
por THATCHER & CLARK (1973); ICMSF (1978), que consistiu na
=il =7

a 10
de Petri, marcadas, juntou-se Agar Plate Count (Tryptone Glu

cose Yeast Agar) MERCK (1982), acrescida de leite desnatado

inoculagao "pour plate" das diluigdes 10 em placas

estéril na proporcao de 10%, incubou-se a uma temperatura
de 35°C por um periodo de 3 a 5 dias. ApGs este ciclo, co
briu-se a superficie da placa com solucao de acido cloridri
co a 1% durante aproximadamente 1 min. Retirou-se o excesso
do liquido e efetuou-se a contagem de coldnias caracteristi
cas que apresentavam halo transparente apds a acidificacgao.
Os resultados foram expressos em unidades formadores de co

lonias (UFC) por grama do produto analisado.
4.2.7 - Contagem de bactérias lipoliticas

De acordo com MOSSEL & QUEVEDO (1976), foi realiza
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da a inoculacao das diluigoes "pour plate" em cadpsulas de
Petri, série duplas, devidamente identificadas. Adicionou-se
15 ml por placa de Agar Tributirina (Tributirina Agar Base)
MERCK (1982), contendo 10g por litro de glicerina tributira
to, e foram mantidas em estufas a 21°¢ por 72 h. A selegao
das bactérias lipoliticas, exibindo halo transparente (lipd
lise) ao redor, foi efetuada e o resultado expresso em uni
dade formadoras de coldonias (UFC) por grama do produto ana

lisado.

4.2.8 - Pesquisa de Safmonelffla

ICMSF (1978); SHARF (1972), vara a investigacao de
Salmonella, 25g do produto foram pré-enriquecido com 225 ml
de Caldo Lactose (Lactose Broth) MERCK (1982), homogeneizado
e conservado em estufa a 35°C por 24 h. A seguir, transfe
riu-se duas porcoes de 1 ml dessa cultura: uma para tubos
de ensaio contendo 10 ml de caldo de enriquecimento, Tetra
tionato Base (Tetrathionate Broth Base) MERCK (1982), ajusta
do a um pH de 6,5 enriquecido com as solugoes de iodo-iodeto
de potassio e, verde brilhante a 1% na proporcao de 20 ml e
10 ml por litro. A outra porgao de 1 ml foi transferida pa
ra caldo de enriquecimento Selenito-Cistina (Selenita-Cysti
na Broth) MERCK (1982). Ambas foram acondicionadas em tempe
ratura de 45,50C em banho-maria com agitacao por 24 h. A se
guir com ajuda de alca de platina, enxertou-se esse cultivo
em capsulas de Petri contendo Agar Verde Brilhante (Brillant
Green Agar) MERCK (1982), e Agar SS (Safmonellfa Shigella
Agar) MERCK (1982), e colocou-se em estufa bacterioldgica
em temperatura de 35°¢ por 24 h. De cada placa, transferiu-
-se 3-5 colonias tipicas para tubos de ensaio contendo Agar
Triplice-Agucar-Ferro (Triple Sugar Iron Agar) MERCK (1982),
e manteve-se em estufa a 350C por 24 h. A leitura e interpre
tagéo dos resultados foram realizados de acordo com LANARA
(1981). Solugéo de "iodo-iodeto" -5g de iodeto de potassio,
6g de iodo, 20 ml de agua destilada.
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4.2.9 - Pesquisa de Staphylococcus aureus

Sobre a superficie de placas de Petri, contendo Agar
Baird-Parker (Baird Parker Staphylococcus Agar Base) MERCK
(1982), acrescido de 50 ml e 3 ml por litro das solugoes de
gema de ovo e telurito de potéassio a 3,5%, difundiu-se com
o auxilio de alca de Drigalsh, 0,1 ml do indculo e incubou-
-se em estufa a 37°C por 48 h. Selecionou-se para contagem,
as placas que continham colonias pretas lustosas convexas,
com anel branco opaco, rodeadas por um halo claro transpa
rente. Repicou-se as coldnias suspeitas em Caldo de Cére
bro-Coragao (Brain Heart Broth) MERCK (1982), mantendo-as a
37°¢e por 24 h. A partir dessa cultura realizou-se a prova de
coagulase, ICMSF (1978).

Emulsao de gema de ovo - ovos de galinha foram lava
dos, deixados algumas horas em etanol a 70%. A seguir flam
bados e abertos assepticamente, separou-se as gemas das cla
ras. Homogeneizou-se 50 ml de gema de ovo para 50 ml de so

lugcao salina estéril para uso imediato MOSSEL (1967).
- Prova de coagulagao

Este teste foi realizado, transferindo-se 0,25 ml de
cultura de Caldo de Cérebro-Coragao (Brain Heart Broth)
MERCK (1982), para tubos contendo 0,5 ml de plasma de coe
lho, protegidos a 37°C e as leituras realizadas apbés 12 e
24 h. A coagulacao de plasma em qualquer intensidade consi
derava-se positiva. Quando isto nao se verificava, a prova

era considerada negativa ICMSF (1978).
4.2.10 - Contagem de coliformes totais

Semeou-se 7 séries de 3 tubos, utilizando-se 1 ml
das diluigoes 1071 a 1077 em caldo BRILA (Brillant - Green
Bile Broth 2%) MERCK (1982), contendo tubos de Durham. Homo
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geneizou-se e foram incubados a 35°C por 48 h. Registrou-se
os tubos positivos (presenca de gds nos tubos de Durham) em
cada série das diluigoes. Determinou-se o indice (NMP) de
coliformes, através dos tubos positivos, consultando-se a
Tabela de HOSKINS, HAND et alii (1975), ICMSF (1978).

4.2.11 - Contagem de coliformes fecais

Selecionou-se cada um dos tubos positivos do teste
com caldo BRILA(Brillant — Green Bile Broth 2%), MERCK(1982)
e com o auxilio de alga de platina, inseriu-se uma porcao em
cada tubo com caldo EC (EC Broth), MERCK (1982) para demons
tragcao seletiva de Colifoxrmes e Eschenichia coli, contendo
tubos de Durham. Acondicionou-se em banho-maria a 45,50C,
por 24 h. Consignou-se no tubo de Durham a presenca de gas.
A contagem do NMP de Coliformes fecais foi efetuada de acor
do com o numero de tubos positivos, confirmados, verifican

do-se a Tabela de NMP. AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION
(1972).

4.3 - Obtencao do creme fresco do leite de biafala

4.3.1 - Fluxograma

O creme foi elaborado, apds a ordenha do leite aos

2 meses de lactagéo, na propria fazenda, conforme (FIGURA
5)

4.3.1.1 - Recepgao

O leite cru integral, foi coletado distintamente, lo
te apés lote, e conduzido para ser recepcionado no local do
desnate.
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FIGURA 5 - F%uxograma do processamento do creme de leite de
bufala (Bubafus bubalis van. bubalis, L.).
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4.3.1.2 - Filtracao/medicao

A seguir o leite foi filtrado, utilizando-se coado
res plasticos e filtros de nylon adequado, e medido em va

silhame com capacidade de cinco litros.

4.3.1.3 - Desnate

Com uma desnatadeira manual, marca Westfalia capaci
dade para cinco litros, o leite foi desnatado mecanicamente,
por ordem de coleta, para processamento do creme.Cada creme
foi recebido em butijoes menores, e o leite desnatado em
baldes plasticos. O desnate foi repetido por trés vezes con

secutivas, em virtude do alto teor de gordura registrado no
leite.

4.3.1.4 - Pesagem I

Efetuado o desnate, os cremes foram pesados, com a

utilizagao da balangca Bender tipo B 102 com capacidade até
150 kg.

4.3.1.5 - Acondicionamento/resfriamento

Os cremes obtidos foram estocados em butijoes meno

res, resfriados com agua corrente a temperatura ambiente.

4.3.1.6 - Armazenagem provisdria

O produto elaborado, foi armazenado provisoriamente
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em congelador, a uma temperatura de -18°c.

4.3.1.7 - Acondicionamento

Os butijaes, contendo o creme, foram colocados em re
frigeradores térmico de isopor, completado o volume com ge
lo picado e vedado com fita isolante.

4.3.1.8 - Transporte

O material congelado e, devidamente embalado, foi
transportado via aérea do Estado do Maranhao para o Labora
tério da Fabrica-Escola da Universidade Federal do Ceara,
onde foram estocados imediatamente sob refrigeracao rapida

(o] - x . : .
a -18°C até o inicio do seu processamento industrial.

4.3.2 - Analises fisico-quimicas e quimicas do creme fresco
de leite de bufala

4.3.2.1 - S6lidos totais

Transferiu-se para um pesa-filtro de 50 ml, previa
mente tarado, contendo 10 g de areia e uma vareta de vidro,
5 g da amostra. Misturou-se e agqueceu-se em banho-maria por
30 min e, em seguida, colocou-se em estufa a 105°¢ por 1 h.
Resfriou-se em dessecador, até temperatura ambiente, pesou-
-se e repetiu-se as operagSes até peso constante.Para o cal

culo foi utilizado a f6rmula a seguir: I.A.L. (1976).

100 x N
A

Solidos totais & =



a3

onde:
N = numero de gramas de residuo seco
A = numero de ml da amostra

4,.3.2.2 - Gordura

A investigagao da fragcao gordurosa, foi realizada,

utilizando-se butirometro de GERBER para creme.

A seqguir procedeu-se conforme o item 4.1.4.

4.3.2.3 - Acidez em ODornic

Pesou-se 2g, e adicionou-se 10 ml de agua fervida e

fria. A seguir, procedeu-se conforme o item 4.1.3.

Conforme item 4.1.1.

4.3.3 - BAnalises microbioldgicas do creme fresco de leite
de bufala

4.3.3.1 - Preparo da amostra

Pesou-se em condigoes assépticas, 1l g do produto e
adicionou-se a 99 ml de agua tamponada estéril. Efetuou-se
a homogeneizacao manual (diluicgao lO_l), apds o que transfe
riu-se 3 ml para um tubo contendo 27 ml do diluente salina

(diluigao 10_2), homogeneizou-se e prosseguiu-se assim até,
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preparadas (diluigoes 10_7), com a finalidade de pesquisar

os seguintes microrganismos, ICMSF (1978); IARIA et alii
(1981).

4:3.3.2

Contagem padrao de bactérias meso6filas

Idem ao item 4.2.2

4.3.3.3 - Contagem padrao de bactérias termofilas

Idem ao item 4.2.3

4.3.3.4 - Contagem padrao de bactérias psicrofilas
Idem ao item 4.2.4

4.3.3.5 - Contagem de bolores e leveduras
Idem ao item 4.2.5

4.3.3.6 - Contag§m de bactérias proteoliticas
Item ao item 4.2.6

4.3.3.7 - Contagem de bactérias lipoliticas

Idem ao item 4.2.7
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4.3.3. 8 - Pesquisa de Salmonefla

Idem ao item 4.2.8.

4.3.3. 9 - Pesquisa de Staphylococcus aureus

Idem ao item 4.2.9.

4.3.3.10 - Pesquisa de ClLostrnidios sulfito-redutornes

Disseminou-se, segundo MOSSEL & QUEVEDO (1976) ;
ICMSF (1978), 1 ml das diluicdes 10™% a 107/ em placas de
Petri. Juntou-se aproximadamente 10 ml de Agar Seletivo pa
ra Clostridios (Clostidium Selective Agar) MERCK (1982), ho
mogeneizou-se e deixou-se solidificar em superficie plana.
Adicionou-se uma segunda camada de Agar em volume de 15 ml,
suficiente para cobrir a primeira. Manteve-se em anaerobio
se a 35°C por 24 h. Selecionou-se as culturas gque cresceram
entre 30 a 300 colonias negras e o resultado foi expresso

em numero de coldonias por grama da amostra.

4.3.3.11 - Contagem de coliformes totais

Idem ao item 4.2.10.

4.3.3.12 - Contagem de coliformes fecais

Idem ao item 4.2.11.
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4.4 - Processamento da manteiga do creme fresco de leite de
bifala

4.4.1 - Fluxograma

A manteiga foi processada na Fabrica-Escola do De
partamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade Fede
ral do Ceara, conforme fluxograma (FIGURA 6).

4.4.1.1 - Recepgao/pesagem I

O material acondicionado em butijoes, foram retira

dos do congelador e pesados conforme o item 4.3.1.4.

4.4.1.2 - Descongelamento

Emergiram-se 2/3 dos recipientes contendo os cremes

em banho-maria a 45°C por aproximadamente 60 min.

4.4.1.3 - Classificacao/filtragao

Avaliaram-se suas caracteristicas organolépticas "sa
bor, aroma, aspecto e consisténcia". Os cremes foram filtra
dos em um coador plastico com filtro de nylon, promovendo a
uniformizacao da massa do creme, impedindo a passagem de im

purezas e particulas endurecidas de caselina.

4.4.1.4 - Padronizagao

Nesta operacgao, foi adicionado agua potavel fria,no

creme, em gquantidade para proporcionar uma diluicao a 35%
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FIGURA 6 - Tluxograma do processamento da manteiga de lejite

de bafala (Bubalus bubatis var. bubalis, L.).
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de matéria gorda, concentragao apropriada para um perfeito
desnate. A quantidade de agua empregada, foi calculada uti
lizando-se a seguinte formula segundo MULVANY (1970).

. = kxr _ K
S
onde:
n = quantidade de agua a adicionar
k = qguantidade de creme a diluir
r = percentagem de gordura no creme a diluir
s = percentagem de gordura desejada no creme

4.4.1.5 - Pesagem IT

Esta operagao foi realizada conformeo item 4.3.1.4.

4.4.1.6 - Pasteurizagao/resfriamento

No decurso do tratamento térmico,os recipientes con
tendo os cremes ja padronizados, permaneceram imersos em ba
nho-maria, até ao nivel do creme, durante 30 min, a uma tem
peratura de 65°C. A seguir foram imediatamente resfriados
em dgua corrente até atingir uma temperatura de 21°C, clima

excelente para aplicagao dos estimulantes acidos.

4.4.1.7 - Maturacao lactica

O creme foi amadurecido artificialmente através da
inoculagao de culturas selecionadas, anteriormente elabora

das de fermento lactico de marca Probat M,, liofilizado pro



99

duzido pela Starter fermenti na proporcao de 2%.

Esta etapa fol mantida em temperatura controlada em
torno de 17°C durante 18h. Tecnologia descrita no item
4.4.2,

4,4,1. 8 - Resfriamento

Apds a maturacdo, o creme foi resfriado com agua ge

lada até atingir uma temperatura de 10°cC.

4.,4.1. 9 - Batedura/desleitamento

Com o auxilio de uma Batedeira para manteiga, manu
al marca Plurinox, com capacidade de 6 litros, o creme
foi processado durante 10 min, periodo suficiente para se
realizar a unido dos globulos de gordura e separacdo do lei
telho. A seguir descartou-se o leitelho pela valvula de es
cape da batedeira.

4.4.1.10 - Lavagem

Com agua tratada e resfriada a 12°c foram efetuadas
duas lavagens consecutivas, na proporcao de 1,3% de agua

por quilo de manteiga.

4.4.1.11 - Coloracao

A manteiga foi tingida artificialmente, usando-se
corantes para fins alimentares IFF a base de morangos, da Es

séncia de Fragadncia LTDA., na porporcao de 5,5%.
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4.4.1.12 - Malaxagem/salga

A manteiga foi condimentada com sal comum, refinado
na oroporcao de 2,5%,e malaxada mecanicamente utilizando-se
a batedeira de manteiga manual, marca Plurinox com capacida
de para 6 litros, proporcionando uma distribuicao uniforme
da umidade bem como dando consisténcia e textura ao produto
elaborado.

4.4.1.13 - Pesagem III/acondicionamento

O produto foi pesado, utilizando-se balanca FILIZOLA
capacidade até 3 kg e acondicionado em sacos de OPP —metali
zados + adesivo + filme de polibranco, pesando 60 g/m2 com
capacidade para 100 gramas,

4.4,1.14 - Fechamento/armazenamento

Os sacos foram fechados com auxilio de uma seladora
mecanica térmica, sendo uma parte conservada a temperatura

: = ; = o
ambiente, e a outra a temperatura de refrigeracao a 4 C.

4.4.2 - Processamento da cultura lactica

A matéria-prima Probat M, liofilizado produzido pe
la Starter fermenti, foi adquirido no comércio de Fortale
za-Ce.

4.4.2.1 - Cultura mae
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4.4.2.2 - Esterilizagao/resfriamento

Foram esterilizados a vapor em autoclave durante 60
min, 1000 ml de leite de vaca "integral" acrescido de 30 g
de leite desnatado e deixado resfriar em temperatura ambien
te até atingir 45°cC.

4.4.2.3 - Inoculacgao

A seguir enxertou-se o contelido de uma dosagem do
fermento Probat M4 liofilizado, e deixado em repouso por 18
h em temperatura controlada de aproximadamente 25°¢C a 3OOC,

periodo suficiente para uma coagulacao uniforme.
4.4,2.4 - Multiplicacao/armazenamento

Apds a coagulagao completa, foram retirados 10 ml
desta cultura e colocado em 240 ml de leite esterilizado con
digoes semelhantes ao item 4.4.2.2. e armazenado em refrige

rador até utilizacgao.
4.4.3 - Estudo da estabilidade da manteiga

4.4.3.1 - Analises fisico-quimicas e quimicas da manteiga
de leite de bufala

4.4.3.1.1 - Umidade

Pesou-se 5g da amostra em pesa-filtro, contendo uma

camada de areia previamente tarado. Aqueceu-se em estufa a
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3 h, resfriou-se em dessecador, e pesou-se, até ob

tencao do peso constante. A percentagem de umidade, foi cal
culada segundo a formula: I.A.L. (1976).

100 N
Umidade % = =
12}
onde :
N = ©perda do peso em grama
P = numero de gramas da amostra

4.4.3.1.2 - Gordura

Dissolveu-se com é&ter etilico o residuo obtido na

determinacao da umidade. Filtrou-se em papel de filtro de

cinzas conhecidas, previamente colocado em pesa-filtro, agque

cido em estufa a lOOOC,resfriado em dessecador e pesado. La

vou-se O
filtrado
papel de
tucho de
aparelho

rou—se o

filtrado com 10 ml de éter etilico. Recebeu-se o}
em balao de um aparelho de Soxhlet. Dobraram-se o
filtro como o residuo e transferiu-se para um car
extragao. Extraiu-se com éter etilico por 4 h no
de Soxhlet. Do filtrado contido no balao, evapo

solvente em banho-maria. Aqueceu-se o balao em es

o : ~ ;
tufa a 1007, resfriou-se em dessecador a temperatura ambien

te e pesou-se Para o calculo utilizou-se a formula asegquir,
1.A.L (19786) .

100
Gordura % = X 0
N
onde:
N = numero de gramas de gordura
P = numero de gramas da amostra
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4.4.3.1.3 - Insollveis totais no éter

O material, contido no cartucho da extracao, descri
to no item 4.4.3.1.2 apds a extracao por 4 h no aparelho de
Soxhlet, transferiu-se o vapel de filtro, com o residuo, pa
ra o pesa-filtro, que foi previamente pesado. A seguir, dei
xou-se por 1 h em estufa a lOOOC, resfriou-se em dessecador
até temperatura ambiente e pesou-se. A estimativa nos foi

fornecida através da formula a seguir: I.A.L. (1976).

= . _ 100 x N
Insoluveis totais no éter § = ———

P
onde:
N = nimero de gramas de s6lidos nao gordurosos
P = numero de gramas da amostra

4.4.3.1.4 - Cloreto de sédio

Pesou-se 5g da amostra em uma capsula de porcelana
de 100 ml. Procedeu-se a carbonizagao deste material em bi
co de BUNSEN, apds o que, incinerou-se em mufla aSSOOC.Dei
xou-se esfriar e adicionou-se 30 ml de Agua gquente e dissol
veu-se em 5 ml de acido nitrico na proporcao de (1:9). Agi
tou-se, filtrou-se e procedeu-se a neutralizagdao com carbo
nato de calcio e acrescentou-se mais 0,5g. Adicionou-se 2
gotas da solugao de cromato de potdssio a 10% como indica
dor. Titulou-se com solugao de nitrato de prata 0,1 N, até
O aparecimento de uma coloracao amarelo-avermelhada. Calcu

lou-se através de formula: I.A.L. (1976).

Vx fx 0,584
P

Cloreto de sddio & =
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onde :

V = numero de ml da solugao de nitrato de prata 0,1 N gas
tos na titulacgao

f = fator da solugao de nitrato de prata 0,1 N

P =

nimero de gramas da amostra

4.4.3.1.5 - Indice de iodo

Quantidades de lg da manteiga foram pesadas em fras
co Erlenmeyer de 250 ml, provido de rolha, esmerilhada. Fo
ram adicionados 10 ml de cloroférmio e 25 ml da solugaoc de
Hubl, deixou-se em repouso por um periodo de 2h, com agita
géo ocasionais. Em seguida, foram adicionados 10 ml da solu
cao de iodeto de potdssio a 15% e 10 ml de dgua destilada.
Procedeu-se a titulagao imediata com solugao 0,1 N, de tios
sulfato de s6dio, utilizando como indicador, primeiro a pré
pria cor amarela do liguido e, finalmente esta desaparecen
do quase por completo, foram adicionadas gotas de solugao de
amido a 1% (indicador) e continuando-se a adigao de tiossul
fato de sddio 0,1 N até o desaparecimento por completo da
cor azulada. Realizaram-se um ensaio em branco em idénticas
condigoes. O Indice de iodo foi calculado pela seqguinte f&r
mulas I.A.L. (1976).

B-A
fndice de iodo = _\B-A) x 0,0127 x £ x 100

P
onde:
B = nilmero de ml da solugao 0,1 N de tiossulfato de sddio
gastos na titulagao do ensaio em branco
A = namero de ml da solugao 0,1 N de tiossulfato de sbédio

gastos na titulacao da amostra



f = fator de correcao da solugao 0,1 N de tiossulfato de
sodio
P = peso da amostra

4.4.3.1.6 - Indice de saponificacao

Colocou-se 1,0g da amostra em Erlenmeyer de 250 ml.
Incorporou-se 20 ml de solucao alcodlica de KOH a 0,4%. 0
Erlenmeyer foi adaptado a um condensador de refluxo e subme
tido a aquecimento em chapa por 60 min com agitacao constan
te. ApOs a adicao de gotas de fenolftaleina a 1%, procedeu-
-se a titulacao com acido cloridrico 0,5 N até o desapareci
mento da coloragao résec. Simultaneamente foi realizado um
ensaio em branco em condigoes idénticas. A diferenca entre
a quantidade de ml de acido cloridrico 0,5 N gastos nas duas
titulagoes € o equivalente a quantidade de KOH gastos na sa
ponificagao. O Indice de saponificacao foi calculado como
se segue: I.A.L. (1976).

i V x F
Indice de saponificacao = 28
P
onde :
V. = diferenca entre a quantidade de ml de acido cloridri
co 0,5 N gastos nas duas titulacOes

F = fator de correcao da solucao de acido cloridrico 0,5N
P = peso da amostra

4.4.3.1.7 - Indice de perdxido

Fracoes de lg da manteiga foram colocados em um Ex

lenmeyer de 125 ml com tampa. Juntaram-se 37 ml de acido acé
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tico glacial e 1 ml de solugac saturada de iodeto de potas
sio (KI) recém-preparada. Deixou-se em repouso durante 1 min,
agitando-se ocasionalmente. A seguir adicionaram-se 30 ml
de agua destilada e titulou-se com solucgao de tiossulfato de
sdédio 0,01 N, utilizando-se a solugao de amido a 1% como in
dicador. O indice de perdxido foi calculado pela foérmula a
seguir: PEARSON (1962).

Indice de perdxido = L EAX 100 . meq./kg
onde :
V = volume da solucao de tiossulfato de sddio gasto na
titulacao
N = normalidade da solucao de tiossulfato de sédio
PA = peso da amostra (teor de gordura)

4.4.3.1.8 - Indice de refragao

Fundiu-se aproximadamente 5 g de manteiga em tempe
ratura de 50°C. Decantou-se e filtrou-se por duas vezes sO
bre um papel de filtro seco. Calibrou-se o refratOmetro se
guindo-se instrugoes de uso do aparelho, ajustando-o a uma
temperatura do liquido de circulacao a 40°c. colocaram-se 3
gotas do filtrado entre os prismas do refratometro, efetu
ou-se a leitura direta, estimando-se até a quarta casa deci
mal FIL-IDF 7A (1969).

4.4.3.2 - Analises microbioldgicas da manteiga do leite de
bufala

4.4.3.2,1 - Preparo das diluigoes



Uma parcela de 100 g da manteiga foi colocada em um
Erlenmeyer de 250 ml e conduzida a banho-maria a 45°C até
fusao, por aproximadamente 15 min. Transferiu-se este com
posto fundido a tubos de centrifuga operou-se a centrifu
gagao em centrifuga ORIGINAL GERBER, modelo K-90 para buti
rometro Gerber, a 2500-3000 rpm, durante 10 min. Ocorrendo

a separacgao em camada nao gordurosa e camada gordurosa SAIN
CLIVIER e Cols. (1969).

A camada gordurosa foi desprezada, enquanto a cama
da nao gordurosa foi homogeneizada e assepticamente adicio
nados 3 ml em 27 ml da solugao tampao-fosfato-estéril (dilui

gao 107!) e assim formamos as diluigOes sucessivas.

4.4.3.2.2 - Contagem padrao de bactérias mesofilas
Idem ao item 4.2.2.

4.4.3.2.3 - Contagem padrao de bactérias termofilas
Idem ao item 4.2.3.

4.4.3.2.4 - Contagem padrao de bactérias psicréfilas
Idem ao item 4.2.4.

4.4.3.2.5 - Contagem de bolores e leveduras
Idem ao item 4.2.5.

4.4.3.2.6 - Contagem de bactérias proteoliticas

Idem ao item 4.2.6.
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4.4.3.2. 7 - Contagem de bactérias lipoliticas

Idem ao item 4.2.7.

4.4.3.2. 8 - Contagem de Safmonella

Idem ao item 4.2.8.

4.4.3.2. 9 - Pesquisa de Staphylococcus aureus

Idem ao item 4.2.9.

4.4.3.2.10 - Pesquisa de Streptococcus paecaldls

Em 7 sérias de 3 tubos com Caldo Azida Glucose (Azi
da Dextrose Broth) MERCK (1982), difundiu-se 1 ml das dilui
coes lO’_l a 10-7, homogeneizou-se e acomodou-se a 175 por
48 h. Selecionou-se os tubos que apresentaram turvacao em
cada série do inoculo e repicou-se em Caldo Etil Violeta Azi
da (Azi de Violet etil Broth) MERCK (1982) e novamente arma
zenaram-se a 37°C por 48 h. O enxerto que apresentava turva
cdo com precipitacao violeta, definiu-se positivo e o resul
tado expresso em NMP/g do produto analisado MOSSEL & QUEVEDO
(1976) .

4.4.3.2.11 - Contagem de coliformes totais

Idem ao item 4.2.10.
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4.4.3.2.12 - Contagem de coliformes fecais

Idem ao item 4.2.11.

4.5 - Analise sensorial da manteiga de leite de bufala

Objetivando avaliar o comportamento do consumidor
quanto a aceitabilidade do produto, realizou-se a analise

sensorial.

Aplicou-se o médoto de escala e, dentre esta, a Es
cala HedoOnica, onde o provador expressou o grau de gostar
ou nao gostar do produto, com notas variando de 1 a 5 pon
tos, num teste de aceitabilidade, para definigao da aquies

céncia pelo produto elaborado (FIGURA 7).

A avaliacao das caracteristicas de sabor, odor e
textura, na manteiga de leite de bufala conservada sob re
frigeracao a 4OC, efetuou-se, nos limites de zero (0) dias,
30 (trinta) dias, 60 (sessenta) dias e 90 (noventa) dias,
apos a manufatura do produto, utilizando-se uma equipe de
21 provadores, semi-treinados BONASSI et alii (1983); AME
RINE (1965).

4.6 — Analise estatistica

Na analise estatistica dos resultados analiticos
das variaveis presentes no estudo do leite de bufala "in
natura”, empregou-se a analise de variancia e o teste de

Tukey conforme MONTGOMERY (1984) e GOMES (1970). Foi usado

o modelo estatistico:

Yig =M TRy + Py F B, i 1;
J 1,

k X, 24 3
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ESCALA HEDONICA ESTRUTURAL DE 5 PONTOS

Nome:

Data:

Por favor marque com um circulo apenas o nimero que
indica o grau de "gostar" ou "nao gostar" para as caracte
risticas de sabor, odor e textura da amostra.

B Otima
4. Boa

3's Regular
2. Ruim

" - Péssima

FIGURA 7 - Ficha utilizada na analise sensorial da manteiga

de leite de bufala (Bubalfus bubalis var. bubalis
L. ).



onde:

Ti5x

a) HOl

H

1L

representa O valor observado da variavel estudada
representa a média geral

denota o efeito da raga (i = 1 - Mediterraneo, i =

= 2 = Mestica)

representa o efeito do tempo de lactacao da bifala
dentro de cada raca (j = 1, - 2 meses, j = 2 - 5

meses)

efeito do fator aleatdrio

As seguintes hipOteses de interesse seriao testada:

=
I
23]

1 5 = 0 (nao existe efeitos de raga)

: Ry == R, (existe efeitos de racgas)

P, (1) =P,(1) (nao existe diferenga na varidvel es
tudada entre os periodos 2 e 5 meses

na raga Mediterraneo)

: Pl(l) =k Pz(l) (existe diferenca)

: Pl(2) = P2(2) (nao existe diferenca na variivel es

tudada entre os periodos 2 e 5 meses

na raga Mesticga)

Pl(2) == P2(2) (existe diferenca)

Como rejeitamos Ho ou HO r estaremos interessados
2 3
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em saber em quais racgas (Mediterrdneo ou Mestica) ocorre di

ferencas entre os periodos (2 ou 5 meses).

Isto sera testado através das hipoteses:

d) H04 : Pl(l) = P2(l) (ndo ha influéncia do tempo na raca

Mediterraneo)

H14 : Pl(l} = Pz(l} (hda influéncia)

e) H05 : Pl{2) = 92(2) (ndao ha influéncia do tempo na raca

Mestica)

HlS - Pl(2) = P2(2) (ha influencia)

a hipotese (d.e) serdo testadas através de uma distribuicio
F com 2 e 8 graus de liberdade enquanto as demais hipdteses

através de uma distribuicdo F com 1 e 8 graus de liberdade.

Os valores tabelados para as tomadas de decisao fo

rams:

£, 8; 0,05 >r32 F, 8; 0,05 ~*r4°
B, 81 Qg1 = 13 F, 8; 0,05 ~ 8s63

Os valores consignados para os acidos graxos no lei
te de bufala e variaveis analiticas e microbioldgicos no

creme fresco de leite de bufala foram calculados pelo teste
T de Student, para amostras independentes; segundo BUSSAB &
MORETTIN (1986), onde a estatistica do teste:
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Para estabilidade da manteiga, a analise estatisti
ca dos resultados obtidos através do estudo fisico-quimicos
e quimicos, empregou-se a anilise de varidncia e o teste de
Tukey, conforme MONTGOMERY (1984) e GOMES (1970), levando-se
em consideracao, as racas distintas, o tratamento utilizado

e o tempo de conservacgao, para cada uma das variaveis.

O modelo estatistico fatorial utilizado para anali
se foi:

Yijkl = M+Ti+Bj+Ck+(TB)ij+(BC)ik+(TBC)ijkEijkl

onde:

Yijkl - representa uma qualquer observacao

M - representa a média geral

Ti - representa o efeito do tempo (i = i - inicial;
i =12 - 30 dias; 1 = 3 - 60 dias; i = 4-90 dias)

Bj - representa o efeito da ragca (j = 1 - Mediterraneo;

j = 2 - Mestica)
Cy - representa o efeito da temperatura (K = 1 ambien
te; k = 2 - refrigeracao)

(TB)ij - representa o efeito conjunto de tempo e racga

(TC)jk - representa o efeito conjunto de tempo e temperatu
ra

(BCijk - representa o efeito conjunto de raca e temperatu
ra

(TBC)ijk - representa o efeito conjunto de tempo, raca e

temperatura

Eijkl - representa o efeito do fator aleatodrio
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Interessa-nos entao as hipdteses

HO)T1=T2=T3=T4=0
h 3
Hl) pelo menos um T, == 0
Ho) B, =B, = 0
2
Hl) lsﬁ B, = 0
HO) Cl = C2 =0
3
Hl) C, == C, =0
HO) (TB)ij =0parai=1, 2, 3, 4 e =1, 2
4
Hl) pelo menos um (TB)ij == 0
HO) (TC)ik = 0Oparai=1, 2, 3, 4 ek =1, 2
5
Hl) (TC sﬁ 0 para pelo menos um i, k
HO) (BC)jk =0para j=1, 2e k=1, 2
6
Hl) pelo menos um BC) sé 0
H) (TBC)ijk =0parai=1,2, 3, 43j=1, 2
k=1, 2
7

Hl) pelo menos um (TBC)ijk == 0

Para as analises microbiolGgicas no leite de biifa

la, "in natura", foram feitas comparagoes entre a quantida
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de de microrganismos encontrada nas duas racas e entre 0os
periodos de lactagao entre cada raca. Aplicou-se o teste F
de SNEDECOR obtido da analise de variancia conforme MONTGO
MERY (1984) a partir do modelo estatistico:

Yijk =M+ T, + Bj(l) + Eijk
onde:
M - representa a média geral
T, - representa o efeito da raga (i = 1, 2)
Bj(i) - representa o efeito de lactagao dentro de cada raga
i5k ~ representa o efeito aleatdrio
As hipOteses de interesse sao:
HO) 'I‘l & T2 =0
i
Hl)Tl e T, #+ 0
Ho) Bj(i) = 0 para todo i, j
2
Hl) pelo menos um Bj(i) = 0
Caso rejeitemos HO (2) testamos ainda:
Ho) Bj(l) =04i=1, 2
3
Hl) Bj(l) = 03j=1, 2
HO) Bj(2) =04i=1, 2
4
) Byg) =03 =1 2
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que mediria as diferencas de lactagao dentro de cada raga.

Além disto, como os dados a serem analisados sao
provenientes de uma contagem microbioldégica com valores bem

variados, utilizamos a transformacao:

= log (Y,., + 1)

¥i3k ik

Analisamos assim, os dados j3 transformados.

Nas analises microbioldgicas, da manteiga de leite
de blfala, foram levados em consideragao, a quantidade de
microrganismos em cada raca, a evolugao durante o periodo e
Os tratamentos utilizados na conservacao do produto. Apli
cou-se O teste F de SNEDECOR obtido da anidlise de variagao,
de acordo com MONTGOMERY (1984). A analise estatistica foi
feita, conforme o modelo:

Yijkl =M + Ti = Bj + Ck + (TB)ij + (TC)ik +

+ (BC)jk + (TBC)ijk + Eijkl
onde:
M - representa a média geral
Ti - representa o efeito da ragca i (i =1, 2)
Bj - representa o efeito do tempo j (j =1, 2, 3, 4)
Ck - representa o efeito da temperatura k (k = L 20)
Eijkl ~ representa o efeito do acaso (1 = 1, 2)

Os demais termos representam as interacoes entre es
ses fatores.

As hipOteses de interesse seriam:



H,) Ty =Ty =0 H By =By =By =By =0
1 2
Hl) Tl == T2 == 0 Hl) pelo menos um Bj == 0
HO) Cl = C2 =0
3
Hy) Cy == C, =0
HO) (TB)ij =0 parai=, 1, 2; j=1, 2, 3, 4
4
Hl) pelo menos um (TB)ij =0
HO) ('I'C)ik = 0 para 1 =1, 23 k = 1, 2
5 Hl) pelo menos um (’I'C)ik == 0
HO) (BC)jk =0para j =1, 2, 3, 4; k=1, 2
6
Hl) pelo menos um (BC)jk = 0
HO) (TBC)ijk pata 1 =1, 2; §J =1, 2; 3, 4: k=1, 2
7

Hl) (‘I‘BC)ijk == 0 para pelo menos um i, j, k

Para os resultados da analise sensorial, da manteiga
de leite de bufala, foi usada a estatistica do Qui-Quadrado
segundo BUSSAB & MORETTIM (1986).
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5 - RESULTADOS E DISCUSSZO

5.1 - Leite de bufala "in natura"

5.1.1 - Analises fisico-quimicas e quimicas no leite de bi
fala (Bubafus bubafis var. bubafis, L.) "in natura"
das racas Mediterraneo e Mestica aos 2 e 5 meses de

lactacao.

Na (TABELA 32) estao apresentadas as médias dos re
sultados obtidos nas determinagdes analiticas do leite de
bifala "in natura" das racas Mediterrdneo e Mestica aos 2 e

5 meses de lactacao.

Estabelecendo-se uma comparacao entre os leites das
duas espécies (TABELA 21 e 22), podemos constatar que os
teores de extrato seco, gordura, proteina e cinzas siao mais
elevados no leite de bufala do que no de vaca, enquanto que

o contelido de lactose & mais ou menos semelhante.

Observando-se os resultados obtidos para o leite de
btufala das duas racas estudadas, aos 2 meses de lactacao (TA
BELA, 32), podemos constatar que nao ha diferencas acentua
das entre os nossos resultados e os dos autores ja menciona
dos (TABELA 21), no tocante aos teores percentuais de extra
to seco, gordura, proteina, lactose e cinzas. Aos cinco me
ses de lactagao, os resultados analiticos das fracgdes estu
dadas apresentaram de um modo geral, uma pequena variacao,

com excecao do teor de gordura, gque foi bem mais elevado.

Segundo GANGULI (1978), o leite de bufala apresenta
teores mais elevados em gordura, proteinas, extrato seco,
cinzas e lactose, que o leite de bovinos. Afirma ainda o au

tor que certas correlacdes existentes entre os constituintes
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TABELA 32 - Analises fisico-quimicas e quimicas do leite de biifala(Bubalis bubalis varx. bubal.is,
L.) "in natura" das racas Mediterraneo e Mestica.

R A ¢ A S

~ *
Determinacoes

Mediterraneo Mesticga

2 meses 5 meses 2 meses 5 meses
pH 6,7 6,7 6,7 6,7
Densidade 1,032 1.,03E 1,032 1,032
Acidez °D 18,30 17,33 19,57 18,33
Gordura % 7,90 9,10 8,10 9,10
Umidade % 81,45 80,40 81,93 81,02
Extrato seco total % 18,55 19,60 18,06 18,98
Extrato seco desengord. % 10,65 10,70 9,96 9,98
Lactose % 4,84 4,84 4,75 4,76
Proteina ¢ (N x 6,38) 3,27 3,26 4,23 4,27
Caseina % (N x 6,38) 3,03 3,00 3,95 4,01
Cinzas % 0,;75 0,78 0,76 0,77

* Média de 3 determinacoes.

6Ll
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do leite de bovinos, também tém sido observadas no leite de

bubalinos.

De acordo com a (TABELA 32), o valor para o pH nao
variou durante os periodos de lactagao nas duas ragas, sen
do encontrado sempre o valor 6,7. Valor este semelhante ao
encontrado por EL RAFEY (1962).

Normalmente o leite de bufala fresco apresenta pH
proximo ao do leite de bovino FURTADO (1979). Segundo FERRA
RA & INTRIERI (1975), o pH no leite de bafala apresenta oS
cilagoes compreendidas entre 6,6 e 6,3 e parece nao haver
correlacdes significativas entre pH e a ordem de lactacao,
entre pH e a distancia do parto, entre pH e a quantidade de
leite produzido.

Com relacdo i densidade, o leite da raga Mediterra
neo apresentou densidade com comportamento distinto nos di
ferentes periodos de lactagao, o que nao ocorreu com o lei
te da raca Mestiga. Pela andlise estatistica, observou-se
que houve diferenca significativa entre as ragas aonivel de
5% (ANEXO A-1).

Estes valores foram semelhantes aos de EL RAFEY (1962)
KAY (1974) e inferiores aos de FURTADO (1980).

Comparando com o padrao oficial de densidade para o
leite da espécie bovina 1,028 a 1,033, a média geral entre
as duas ragas se assemelha. Conclusao identica foi encontra
da por RUDGE et alii (1979).

No tocante a acidez, verificou-se um pequeno decrés
cimo do 22 ao 52 més para ambas as racas. A andlise estatis
tica mostrou que nao existe diferenga entre as ragas e pe
riodos de lactagao. Os valores por nds encontrados, mostra
ram-se acima dos pesquisados por EL RAFEY (1962) e proximo
aos determinados por FURTADO (1980).

Afirma GANGULI (1978) ser baixa a acidez no leite de
btfala. Para FERRARA & INTRIERI (1975) pode ser constatada
a existéncia de uma correlagao inversa e significativa en
tre pH e a acidez titulavel. A acidez natural .processa—se
com maior rapidez, podendo ultrapassar 20°D poucas horas

apdés a ordenha, sob boas condicoes higiénicas sanitarias,
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VILLARES (1983).

Quanto ao teor de gordura, ele & semelhante para as
duas ragas, porém ele € maior aos 5 meses do gque aos 2 me
ses para cada uma das racgas ao nivel de 1% de significancia
(ANEXO A-2). De acordo com a (TABELA 32), verifica-se gue o
teor de gordura é perfeitamente comparavel com os dados ob
tidos por TRIEBOLD et alii (1975); FONSECA (1961);  POTTER
((1968) ; FERRARA & INTRIERI (1975); KASPRZYKOWSKI (1978); ZAVA
(1982) ; FERNANDES et alii (1980). KAY (1974), superior aos
de FURTADO (1980); GANGULI (1978) e inferiores aos de FREI
TAS (1971).

COCKRILL (1969); LEITE (1971); ZAVA(1982) e outros,
afirmam que o leite de bufala contem aproximadamente o do
bro da gordura que o leite de vaca, atingindo a 15% com a
média de 8%, enquanto que o leite de bovinos apresenta a mé
dia de 2,5 a 4%.

No que concerne ao teor de extrato seco total, houve
um ligeiro aumento para ambas as ragas no estddio de lacta
cao de 2 para 5 meses. Observa-se que o percentual de extra
to seco total, diverge dovalor encontrado por FREITAS (1971),
entretanto sendo semelhante aos encontrados por varios auto
res (TABELA 21).

FURTADO (1980) observou um aumento gradativo nos teo
res de gordura 5,60% para 7,99% e extrato seco total 16,19%

para 18,57% do 12 ao 52 més de lactacgao.

O leite de bufala com a mais alta taxa de matéria
seca 17,96%, oferece maior rendimento do que o leite de Ze
buinos com 13,45% VILLARES (1983).

O residuo total do leite de biifala oscila entre 14
e 22%, porém a maior frequéncia refere-se a valores compre
endidos entre 16 a 18% FERRARA & INTRIERI (1975).

A analise estatistica revelou que existe diferenca
entre as ragas ao nivel de 5%, sendo superior na raga Medi
terraneo. Além disso o extrato seco total tem comportamento
distinto, nos periodos de lactagao dentro de cada raca ao
nivel de 1% dé significancia (ANEXO A-3).
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Em relacao ao extrato seco desengordurado,a raga Me
diterraneo apresentou uma maior percentagem em relagcao a ra

¢a Mesticga ao nivel de 1% de significancia (ANEXO A-4).

Quando esses valores sao comparados com os de FURTA
DO (1980) e KAY (1974), observa-se semelhanca entre os mes
mos, porém superiores aos encontrados;xn:HﬁHN et alii(1978).
Segundo COCKRILL (1969), o contefido de s&lidos ndo gorduro
sos & semelhante ao do leite de bovino, variando de 9 a 10%.
Para FERRARA & INTRIERI (1975), os residuos desnatados va

riam entre 6 a 13%, com maiores freqﬁéncia entre 8,50 a 10%.

Os valores encontrados para lactose divergem entre
racas ao nivel de 1% de significancia,nao acontecendo o mes
mo entre os periodos de lactagao (ANEXO A-5). Quando esses
valores sao comparados aos dados de FREITAS (1971); HUHN et
alii (1978) mostram-se superiores, ficando compativeis aos
de FONSECA(1961); POTTER (1968); FERRARA & INTRIERI (1975) ;
KASPRZYKOWSKI (1978); TRIEBOLD et alii, (1975); ZAVA (1982);
FERNANDES et alii (1980).

Segundo JORDAO (1958), o valor médio encontrado pa
ra lactose foi 4,88 g/100ml do produto integral. Relata, ain
da, que diferentes autores registram variagoes médias deste
componente entre 5,21 e 5,47.

Observando-se o valor obtido na determinacao da pro
teina, a raga Mestica apresentou um teor mais elevado que a
raca Mediterraneo. A andlise estatistica considerou a raca
Mestica superior em relagao a este constituinte ao nivel de
1% de significancia, porém idéntica em relacao aos periodos
de lactagao (ANEXO A-6).

Em relagao ao teor encontrado para proteina, mos
tra-se proximo ao valor obtido por FONSECA (1961); POTTER
(1968) ; FERRARA & INTRIERI (1975); ZAVA (1982), porém apre
senta-se inferior ao de FREITAS (1971); KASPRZYKOWSKI (1978) ;
TRIEBOLD et alii, (1975) e GANGULI (1978).

Segundo FREITAS (1971), as proteinas do leite, prin
cipalmente caseina e lactoalbumina, sao consideradas protei
nas completas. Apresentam alto valor bioldgico, por seu al

to contetido de dois aminodcidos essenciais 1lisina e tripto
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fano, os quais se apresentam limitantes na maioria das pro

teinas vegetais.

O teor de caseina € muito maior na raga Mestiga, po
rém ele & estavel ao longo dos periodos dentro de cada raga.
Pela analise de variancia dos resultados das determinacdes
de caseina (ANEXO A-7), tornou-se evidente a diferenga sig

nificativa a nivel de 1% para o fator raca.

Para ZAVA (1982), o leite de blifala apresenta 30% a
mais de proteina lactea, contém maiores provorcdes de casei
na e quantidades ligeiramente maiores de albumina e globuli

na em relagao ao leite de bovino.

Assegura FURTADO (1980), que o alto teor de protei
nas no leite de bufala, notadamente de caseina, & responsa
vel por um aumento aparente da acidez tituldvel deste leite,
dada como &cido lactico. Além deste fato, NADER FILHO et
alii (1984) constataram nao haver influéncias evidentes na
acidez real ou pH, sendo este fato atribuido a capacidade
tamponante das proteinas.

Segundo VEISSEYRE(1972),a caseina é a maior respon
savel por este efeito tamponante, quando titulada com um aci

do leva a interpretacoes duvidosas.

Os valores, referentes a cinzas, comportaram-se de
maneira estavel no que diz respeito as duas racas e aos dois

periodos de lactagao.

Fazendo-se um cotejo entre as racas Mediterraneo e
Mestigca (TABELA 32), constatamos que os valores encontrados
oscilaram entre limites minimos, a nao ser no gue concerne
ao teor de proteina na raga Mestica que foi superior ao da

Mediterraneo, cerca de 30% nos dois periodos de lactagao.

No tocante & composigao mineral, se compararmos oOs
leites das duas ragas, nos 2 periodos de lactagao, podemos
verificar que houve um aumento considerivel em todos os mi
nerais pesquisados aos 5 meses de lactacao com excegcao  do
ferro.

Os valores para o cdlcio nas duas racas estudadas

(TABELA 33), foram inferiores aos encontrados por diversos



TABELA 33 - Componentes minerais do leite de bGfala (Bubalfus bubalis var. bubalis, L.) "in natu
ra" das ragas Mediterraneo e Mestica (mg/100ml).

RACAS
. . *
Deterninagocs Mediterraneo Mestiga

2 meses 5 meses 2 meses 5 meses

Calcio 133,52 148,35 123,63 141,76
Fosforo 101,53 147,95 109,58 160,33
Ferro 0,104 0,105 0,175 0,176
sodio 35,09 42,17 33,36 46,00
Potassio 57,62 T2 15 64,96 80,63

* Média de 3 determinacgoes.

FCT
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autores para o leite de bubalinos (TABELA 28), entretanto su
periores quando confrontados com os resultados para leite
de bovinos (TABELA 29).

Estatisticamente nao existe diferenga entre as ra
¢as. Entretanto considerando-se os dois periodos de lacta
¢ao, o teor de calcio aumentou na ragca Mediterraneo ao ni

vel de 5% e na raca Mestica ao nivel de 1% de significancia
(ANEXO A-8).

Na composicao mineral do leite de bafala, o cadlcio
representa o macro-elemento quantitativamente mais importan
te. Seu conteudo que pode alcancar até 25% do total de cin
zas, fica praticamente invaridvel no decorrer da lactagao,
ao passo que € influenciado pelo regime alimentar FERRARA &
INTRIERI (1975).

Em relagao ao fosforo, os valores encontrados aos 2
meses de lactagao foram compativeis aos pesquisados por vé
rios autores para bubalinos e bovinos (TABELAS 28 e 29) com
excegao dos teores apresentados por KAY (1974) para bubali
nos e GANGULI (1979) para bovinos. Aos 5 meses de lactagao
mostram-se superiores aos valores para bubalinos (TABELA 28)

e bovinos (TABELA 29) segundo varios autores.

Através da analise de variancia, o percentual de
fésforo mostrou-se bastante elevado nos tempos considerados,
para cada raga ao nivel de 1% de significancia (ANEXO A-9).
(THE WATER BUFALO... 1981), relata que o conteiido de mine
rais no leite de bifala é mais ou menos semelhante aodo lei
te de bovinos, salvo o percentual de fosforo que apresenta-
-se quase o dobro.

O teor de ferro foi superior na raga Mestiga, fican
do praticamente invaridvel entre os periodos de lactagao. Pe
la analise de variancia constatou-se uma diferenca signifi

cativa entre as ragas ao nivel de 1% (ANEXO A-10).

O contetudo, de s6dio € o mesmo para as duas ragas ao
nivel de 5% de significancia. Na raga Mestica o valor de sé
dio cresce com o periodo de lactacao, enquanto na raga Me

diterraneo permanece constante (ANEXO A-11).

Para o potassio houve diferencas entre as ragas e
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os periodos de lactacao.

Considerando os resultados encontrados por WOISKY
(1982) para sodio e potassio no leite de bovinos (TABELA 29),
verificamos que sado inferiores aos determinados para o lei
te de bufala das duas ragas nos dois periodos de lactacio,

enquanto que o teor de ferro apresenta-se bastante elevado.

5.1.2 - Composigdao percentual em acidos graxos da gordura
do leite de bufala (Bubalfus bubafis var. bubalis,L.)
"in natura" das racas Mediterrdneo e Mestiga aos 2

meses de lactacgao.

Observando-se a (TABELA 34), podemos verificar que
0s nossos resultados, considerando-se as duas racas no to
cante aos acidos graxos saturados laurico (Cl2), miristico
(Cl4)’ e palmitico (Cls) sdao inferiores aos encontrados por
MARTINS et alii (1979) e GANGULI (1978) (TABELA 30), toda

via o teor de acido estearico (CIB) €& muito mais elevado.

Em se tratando de acido graxo insaturado, os acidos
oléico (Clszl) e palmitoléico (Clﬁzl)’ os nossos resultados
em ambas as ragas foram superiores aos encontrados pelos ci
tados autores.

Na (TABELA 30), foram inseridos resultados analiti
cos de acido graxos encontrados no leite de bovinos, que
comparados ao de bubalinos apresentam maior teor de acidos
laurico e miristico, considerando-se nossos resultados para
as duas racas (TABELA 34) e os obtidos por MARTINS et alii
(1979) e GANGULI (1978).

Em relacdo aos acidos estedrico, oléico e palmito
léico, os valores encontrados foram superiores aos do leite

de bubalinos e de bovinos.

Nas FIGURAS 8 e 9 encontram-se representados os cro
matogramas obtidos da fracao lipidica do leite de Dbufala

das racas Mediterraneo e Mestica.

A presenca de acidos graxos de cadeia longa, tais



TABELA 34 - Composigao em acidos graxos da gordura do leite de bGfala (Bubafus bubalis vax.

bubatfis, L.) "in natura", das racas Mediterraneo e Mestica.

*

Acidos graxos Laurico Miristico Palmitico Estedrico Miristoléi Palmitoléi  Oléico

Ragas (% (2) (%) (%) co (%) co (2) (2)
Mediterrineo 1,02 4,44 24,93 28,41 2,45 4,75 34,02
Mestica 0,81 5,20 25,41 27,79 2,73 4,10 33,96

* Média de 3 determinacgoes.

LZT
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como palmitico e estearico em elevadas quantidades, torna a
gordura do leite de bGfala nitidamente mais dura gque a do
leite de bovinos GANGULI (1979).

Segundo FURTADO (1979), os acidos graxos sao geral

mente os mesmos nas diferentes espécies de mamiferos.

5.1.3 - DeterminagoOes microbioldgicas no leite de bafala
(Bubalus bubalis varn., bubaflis, L.) "in natura" das
racas Mediterraneo e Mestiga aos 2 e 5 meses de lac

tagao.

Os resultados de avaliacao da qualidade microbiolo
gica do leite de buafala (Bubalfus bubafis var. bubafis, L.)
"in natura" das racas Mediterraneo e Mestica, encontram-se
na (TABELA 35}.

Nao foi detectada a presenga da bactérias proteoli
ticas, lipoliticas, salmonelas e estafilococos (S. auteus)
nas amostras de leite analisadas.

Segundc VEISSEYRE (1972); (ERFCL... 198l), o leite
fresco apresenta durante algumas horas apds a ordenha, uma
fase germicida, pela presenca de substancias antibacteriana
chamada lacteninas. PORTMANN & AUCLAIR, citados pelo autor,
identificaram a lactenina L2 como sendo a lactoperoxidase,
a qual atua sobre diversas espécies de Streptococcus.

Como ndo existe uma legislacgdo especifica para lei
te de bubalinos, comparamos os nossos resultados com as nor
mas técnicas e higiénicas sanitarias do Ministério da Agri
cultura, para leite de bovinos - Dec. n? 30691 de 29/03/52.

As caracteristicas bacterioldogicas do leite "in na
tura", nas racas Mediterraneo e Mestica aos 2 e 5 meses de
lactacao apresentaram um indice relativamente baixo, com re
lagao a contagem de mesofilas e termofilas, porém bastante

elevado quanto a contagem de psicrofilas e coliformes.

Pela analise estatistica, existe diferencas na con



TABELA 35 - Determinagdes microbioldgicas no leite de bufala(Bubalfus bubalis var. bubatis,
"in natura" das racas Mediterraneo e Mestiga.

L.

RACAS
Microrganismos Mediterraneo Mestica
2 meses 5 meses 2 meses 5 meses

Bactérias mesdfilas (1) 8,7 x 10° 2,71 x 104 2,4 x 10° 1,76 = 10°
Bactérias termdfilas (1) 7,0 x 10 - 4,3 x 102 -
Bactérias psicrdfilas (1) 6,25 = 10° 1,49 x 10° 2,6 x 10° 2,54 x 107
Bolores e leveduras (1) 4,5 x 103 6,5 x 10° 6,1 x 10° 3,05 x 10°
Bactérias proteoliticas (1) - - - -
Bactérias lipoliticas (1) - - - -
Staphyfococcus aureus (1) = - - -
Satmonella (2) - - - -
Coliformes totais (1) 1,35 x 10° 1,18 x 10° 4,45 x 10 8,85 x 10°
Coliformes fecais (1) 1,45 x 106 11 % lO4 4,0 x 106 1,15 x lO6

(1) Unidade formadora de coldnia/g

(2) Auséncia em 25g

(-) Auséncia

TET
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tagem de mesdfilas a nivel de 5% entre racas e 1% entre pe
riodos de lactagao (ANEXO A-12), enguanto a contagem para
term6filas e psicrofilas apresentaram diferencas a nivel de

1% de significancia entre racgas e periodos de lactagao (ANE
X0 A-13 e A-14).

Estas contaminagoes normalmente ocorrem em conse
gqliéncia da falta de cuidado higiénico durante a manipulacdo
do produto e sao perfeitamente eliminados pelo processo de
pasteurizacao, direcionando o leite a uma qualificagéo quan
to ao tipo A, B ou C.

Bolores e leveduras, nao existem diferencas entre
racas e periodos de lactagao (ANEXO A-15).

Coliformes totais e fecais apresentaram diferencgas
significativas a nivel de 1% entre as racas e entre os pe

riodos de lactagao em cada raga (ANEXO A-16 e A-17).

Segundo THATCHER & CLARK (1972), a presenca de coli
formes fecais em alimentos & considerada uma contaminacao
direta ou indiretamente de origem fecal recente. Sua presen
¢a é indesejavel, principalmente porque coloca em risco a
saide do consumidor, dada a possibilidade de veicular patd
genos intestinais.

5.2 - Creme fresco de leite de bufala

5.2.1 - Analises fisico-quimicas e gquimicas no creme fresco
de leite de bufala(Bubalus bubalis var. bubalis, L.)
das ragas Mediterraneo e Mestica aos 2 meses de

lactagao

Os resultados expressos na(TABELA 36) mostraram que
0 creme fresco de leite de blGfala apresentou um elevado teor
de gordura (62% na raga Mediterraneo e 66% na lMestica), por
tanto, muito superior a quantidade minimaque a legislacao in
dica para creme de leite de bovino destinado ao consumo di

reto, culinario ou & indGstria (25% a 50%) Dec. n? 30691/52
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TABELA 36 - Analises fisico-quimicas e guimicas do creme
"fresco" de leite de bufala (Bubalus bubalis
varn., bubalis, L.) das ragas Mediterraneo e Mes
ticga.

RACAS

DeterminagGes* Mediterraneo Mestica

Solidos totais % 71:52 71,45

Gordura % 62,00 66,00

Acidez °D 15,00 16,00

pH 6,40 6,10

* Média de 3 determinacgoes.
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do Ministério da Agricultura, que serviu como comparacao,

pOor nao existir legislacao especifica para o creme de leite
de bufala.

A analise de variancia revelou que nao existe dife
renga significativa ao nivel de 5% para os sdlidos totais
entre as duas racgas. No tocante a gordura e acidez em graus
Dornic, os valores encontrados foram maiores na raga Mesti

¢a que na Mediterraneo, enquanto com o pH ocorreu o inver
so.

5.2.2 - Determinagoes microbiolégicas no creme fresco de lei
te de bufala (Bubalus bubalis var. bubalis, L.) das

ragas Mediterraneo e Mestigca aos 2 meses de lactacgao

A avaliagao da qualidade microbiolégica do  creme
fresco de leite de bufala das ragas Mediterraneo e Mestica
encontram-se na (TABELA 37).

Nao foi detectada a presenca de bactérias proteoli
ticas, lipoliticas, salmonelas, clostridios e estafilococos

(S. aunreuws), nas amostras de creme de leite analisadas.

O tratamento térmico do creme destroi também as 1i

pasas que poderiam ocasionar alteragoes na manteiga durante
o armazenamento, FRAIZER (1976).

LACROSSE, citado por BRUM (1974), analisando cremes
conservados a baixa temperatura, encontrou elevado niimero
de bactérias psicrofilas, lipoliticas e proteoliticas, res
ponsaveis por alteracgoes.

De acordo com a analise estatistica, houve diferen
ca significativa ao nivel de 1% entre racas para contagem
entre termofilas e mesdfilas. Quanto as psicrdfilas ocorreu

diferengas ao nivel de 5% entre as duas ragas.

Para bolores e leveduras, as duas ragas apresenta
ram variagoes a nivel de 1% de signific@ncia. Em se tratan
do de coliformes totais e fecais houve variacoes significa

tivas a nivel de 5% entre as duas racas.



TABELA 37 - Determinacdes microbioldgicas do creme fresco de leite de bufala (Bubalus bubaldis
var. bubalis, L.) das ragas Mediterraneo e Mestica.
Microrganismos REkas

Mediterraneo Mestica
Bactérias meséfilas (1) 1,3 x 10’ 2,4 x 102
Bacteérias termofilas (1) 2T B 104 2,3 x 105
Bactérias psicrofilas (1) , 7 % 10° 1,34 x 105
Bolores e leveduras (1) D 3% 104 4,3 x lO4
Bactérias proteoliticas (1) - -
Bactérias lipoliticas (1) - -
Staphylococcusd aureus (1) - -
Satlmonella (2) - -
Clostridios (1) - -
Coliformes totais (1) 3+9 % lO4 3,7 % 105
Coliformes fecais (1) 3785 % 10 3:,2 x% 105

(1) Unidade formadora de coldnia/grama

(2) Ausénc

(=) Ausénc

ia em 25g

ia

SET
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5.3 - Analises da estabilidade da manteiga de leite de biufa

la conservada 4a temperatura ambiente e de refrigera

~

cao .

5.3.1 - Analises fisico-quimicas e quimicas da manteiga de
leite de bufala (Bubalfus bubalis varn. bubalis, L.)
das ragas Mediterraneo e Mestica durante o periodo
de conservagao

Com referéncia a estabilidade da manteiga (TABELAS
38 a 41), os percentuais de umidade, gordura, insolaveis to
tais no éter e os indices de iodo, saponificagao e refragao
praticamente nao sofreram oscilagoes durante o periodo de 0
a 90 dias de conservagao, tanto a4 temperatura ambiente quan
to a 4°C, em ambas as racas. No entanto, o Indice de peroxi
do apresentou um aumento progressivo do tempo zero a 90
dias, principalmente nas manteigas conservadas a temperatu
ra ambiente, indicando gque houve um processo de rancidez

oxidativa. Mesmo assim nao foi observado odor de rango no
produto.

Na falta de legislacac especifica para o leite de
bifala, consultamos o Regulamento da Inspecao Industrial e
Sanitarias de produtos de origem animal, Dec. n? 30691 de
29/03/52 do Ministério da Agricultura. Observamos que em re
lagao aos constituintes umidade, gordura e Indice de iodo,
mostraram-se perfeitamente compativeis com os consignados
na legislacao para manteiga de leite de bovinos, enguanto o

indice de saponificagao apresentou-se relativamente infe
rior.

Como mostram as (TABELAS 38 a 41), os valores para
umidade, na raga Mediterraneo, apresentaram um aumento gra
dual nos primeiros 30 dias de estocagem, diminuindo aos 60
dias, voltando a elevar-se aos 90 dias, nos dois tratamen
tos considerados a nivel de 5%. Enquanto para a raga Mesti
ca, em condicoes semelhantes, ocorreu uma diminuicao do teor
entre o tempo inicial e aos 60 dias. Aos 90 dias, esse per

centual voltou a elevar-se (FIGURA 10). Estatisticamente hou



TABELA 38 - Analises fisico-quimicas e quimicas da manteiga de leite de bafala(Bubalfus bubafis
var. bubalis, L.), da ragca Mediterraneo, conservada em temperatura ambiente.

*

Ragca Mediterraneo

Temperatura ambiente

Determinagoes Tempo - Dias
0 30 60 90
Umidade % 15,28 15;30 15,14 15,30
Gordura % 81,63 81,52 81,03 81,06
InsolUuveis no &ter % 3,03 2,36 2,31 2,25
Cloreto de sodio % 1,47 1,18 1,41 1,24
Indice de iodo 31,34 36,45 35,; 16 3768
Indice de saponificagao 207,98 225,00 219,00 213,67
Indice de refracao 1,460 1,461 1,461 1,461
Indice de peroxido 0 0,89 2,20 2,96

* Média de 3 determinagoes.

LET



TABELA 39 - Analises fisico-quimicas e quimicas da manteiga de leite de bifala(Bubafus bubafis

var. bubafis, L.), da raca Mediterraneo

conservada a temperatura de refrigeracgao.

Ragca Mediterraneo

Temperatura e

*

Determinagoes Tempo - Dias
0 30 60 90
Umidade % 15,52 15,66 1531 15,34
Gordura % 81,96 81,06 81,14 81,33
Insoluveis totais no éter % 2,84 2,24 2.33 2,32
Cloreto de sdodio % 1;36 1,07 1,30 1,33
Indice de iodo 32,57 36,77 37,26 37,46
Indice de saponificagﬁo 210,23 193,00 196,33 219,00
Indice de refragao 1,460 1,461 1,461 1,461
Indice de perdxido 0 0,85 1,52 1,51

* Média de 3 determinagoes.

BET



TABELA 40 - Analises fisico-quimicas e quimicas da manteiga de leite de bifala(Bubafus bubaf.is
var. bubalis, L.), da raga Mestica conservada em temperatura ambiente.

Raca Mestica - Temperatura ambiente
- *
Determinacoes Tempo - Dias
0 30 60 90
Umidade % 16,44 16,39 16,03 16,67
Gordura % 80,93 80,13 80,32 80,20
Insoliiveis totais no éter % 2,46 2,45 2;05 2,30
Cloreto de sdédio 1,21 1,17 1,28 1,08
Indice de iodo 33,70 37,13 37,00 37,17
Indice de saponificagao 206,47 214,40 208,75 221,83
Indice de refracao 1,460 1,460 1,460 1,460
Indice de perdxido 0 0,56 2,54 3,57

* Média de 3 determinacgoes.

6ET



Tabela 41 - Analises fisico-qui

var. bubafis,

micas e quimicas d
L.), da raca Mestiga conservada

a manteiga de leite de pifala (Bubafus bubatlis
3 temperatura de refrigeragao.

Raga Mestiga - Temperatura 4°c
- *
Determinacoes Tempo - Dias
0 30 60 90
Umidade % 16,63 16,47 16,18 16,48
Gordura % 80,58 80,34 80,54 80,11
Insoliveis em éter % 2,48 2,19 2,14 2,29
Cloreto de sodio % 1,16 1,28 1,22 1,24
Indice de iodo 33,82 37,40 37,30 37,24
Iindice de saponificagéo 201,76 216,57 207;:23 225;:67
fndice de refragao 1,460 1,460 1,460 1,460
fndice de peroxido 0 0,62 2,05 4,87

x* MEdia de 3 determinagoes.

0vT
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ve uma diferenca significativa ao nivel de 1%, entre as ra
cas conforme (ANEXO A-18).

O percentual de gordura, mostrou uma reducao até o
final da estocagem, para ambas as ragas nos diferentes tra
tamentos (FIGURA 10). Pela analise de variancia houve dife
renca entre ragas, tempo de estocagem e entre raga tempo e
temperatura a 1% de significancia. A interacao raga e tempo
variou a nivel de 5% (ANEXO A-19).

No que se refere aos insoluveis totais no éter, foi
observado um decréscimo variavel durante a conservagao, a
presentando-se mais uniforme na raga Mediterraneo (FIGURA

11). Pelo teste F, verificou-se variagoes significativas en
tre racas, tempo, raca e tempo e raca, tempo e temperatura
a nivel de 1%. Ligeira diferenca entre as variaveis tempo e
temperatura a 5% de significancia (ANEXO A-20).

Os valores para o percentual de cloreto de sédio in
dicaram uma variagao instavel no decorrer da conservagao (FL
GURA 11). Pelos resultados de analises de variancia, o teor
de cloreto de s6dio mostrou-se significativo ao nivel de 1%
entre ragas, tempo e a cada nivel de tempo e raca. Em rela
gao ao tratamento e tempo considerado houve diferenga a ni
vel de 5% (ANEXO A-21).

Observando os resultados das (TABELAS 38 a 41), ve
rificamos que, de uma maneira geral, os valores para umida
de, gordura, insoluveis e cloreto de sddio, indicaram peque
nas variagoes. Estas variagOes podem ter ocorrido em virtu
de do processamento tecnoldgico nao ter sido totalmente ne
canizado, podendo dessa forma nao ter acontecido uma unifor
midade na mistura.

Através dos valores referentes ao indice de iodo,
podemos constatar que existiu mudaﬁgas, as quais ficaram en
tre 31,34 a 37,68% durante o periodo de estocagem nas dife
rentes ragas e tratamentos (FIGURA 12). Estes valores mos
tram-se compativeis aos exigidos pelo Regulamento da Inspe
cao Federal do Ministério da Agricultura, e superiores aos
pesquisados por GANGULI (1979). A anilise estatistica indi
cou que houve diferencas no percentual de iodo entre racgas

e tempo a 1% de significancia e 5% em relagao aos tratamen
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tos considerados (ANEXO A-22).

Como pode ser visto na FIGURA 13, o indice de sapo
nificagao oscilou entre 193,00 a 225,67 durante o tempo de
estocagem, entre racas, tempo e tratamentos, variando num
percentual nunca superior aos permitidos pelo Dec. 30691 de
29/03/52, bem como aos valores encontrados por GANGULI
(1979) . Na raga Mediterraneo, teve um comportamento distin
to da raga Mestiga. A analise de variancia acusou nao exis
tir diferenga significativa em relagao a cada uma das varia
veis (ANEXO A-23).

O indice de refragao revelou um comportamento esta
vel ao longo do periodo de estocagem, nas diferentes racgas

e tratamentos.

Os teores registrados para o indice de perdxido, in
dicaram um aumento gradativo até aos 90 dias de conservacao
(FIGURA 14) entretanto nao foi constatado odor de ranco no
produto. Pela analise de variancia (ANEXO A-24), observa-se
que ocorreu diferenga significativa para cada uma das varia
veis consideradas ragas, tempo e temperatura a 1% e 5% em

relagao a raga e temperatura.

Segundo PEARSON (1962) a maioria dos &leos e gordu
ras mostram um pequeno aumento no indice de peréxido, nas
primeiras etapas de armazenagem, conhecido como periodo de
inducao, aumentando depois consideravelmente. Por outro la
do, os 6leos virgens nao consomem agentes titulantes. Uma
quantidade relativamente pequena de 3 ml de tiossulfato de
s6dio 0,002 N por grama, & suficiente para induzir um acen
tuado aumento de perdxido, proprio de uma rancificagao oxi
dativa. O Iindice da ordem de 10 a 20 em geral define uma
rancificacgao.

5.3.2 - Determinacoes microbioldgicas na manteiga de leite
de bufala (Bubalus bubalis var. bubalis, L.) das ra
¢as Mediterraneo e Mestiga durante o periodo de con
servagao
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A avaliacao da qualidade microbioldgica da manteiga
de leite de bufala das racas Mediterrdneo e Mestica, conser
vada em temperatura ambiente e de refrigeracdo, por um perio

do de 90 dias, encontram-se nas (TABELAS 42 a 45).

Nas determinacgdes da contagem de bactérias proteoli
ticas, lipoliticas, estafilococos (S. aureus), Salmonella,
Estreptococos (S. feacalis) nas amostras da manteiga anali

sadas, estes microrganismos nd3o se fizeram presentes.

Segundo CAMARGO (1975) certas substancias produzi
das pelas bactérias durante seu crescimento podem diminuir
ou mesmo paralisar sua propria atividade multiplicativa, ou
se tornar inibidoras ao desenvolvimento de outros microrga
nismos. Essas substancias inibidoras, nesse caso podem ter
sido desenvolvidas como um produto do metabolismo microbia
no, ou podem ser adicionadas, propositadamente, durante o
processamento. O autor cita como exemplo destas substancias
inibidoras que constituem uma parte natural do alimento, ci
tam-se os fatores anticoliformes e as lacteninas do leite

fresco e a lisozima da albumina do ovo.

Na contagem para bactérias mesofilas, foi observado
um decréscimo na contagem para a raca Mediterraneo ae longo
do periodo em ambos os tratamentos. Na raca Mestica a conta
gem apresentou um comportamento distinto durante o periodo
de conservacao nos dois tratamentos (FIGURA 15). A analise
de variancia demonstrou significdncia ao nivel de 1% entre

ragas, tempo e temperatura (ANEXO A-25).

Apesar das amostras terem apresentado uma contagem
de bactérias mesdfilas bastante elevada, este dado nio é
utilizado para avaliar as condic¢bes sanitarias deste produ
to, Lei no 1283 de 18/12/50; Dec. no 30691 de 29/03/52.

Foi detectado um acréscimo na contagem para termdofi
las em ambas as racgas para os dois tratamentos, aos 30
dias notadamente nas amostras conservadas sob refrigeracao,
ficando ausente a partir dos 60 dias (FIGURA 16). Pela ana
lise estatistica, existe diferenca ao nivel de 1% entre as

variaveis raca, tempo e temperatura (ANEXO A-26).



TABELA 42 - Determinacdes microbiologicas na manteiga de leite de bufala (Bubafus bubalis vas.
bubatis, L.) da raga Mediterraneo conservada em temperatura ambiente.

Raca Mediterraneo - Temperatura ambiente

Microrganismos Temso, = Dias
0 30 60 90

Bactérias mesdfilas (1) 3,75 x 10° 2,44 x 10° 5,45 x 10° 2,15 x 10°
Bactérias termbfilas (1) 5,15 x 10° 5,9 x 10° - -
Bactérias psicrofilas (1) 3,15 x 104 - 1,44 x 10° -
Bolores e leveduras (1) 2,15 x 10° 9,95 x 10% 6,5 x 102 5,5 x 102
Bactérias proteoliticas (1) - - - -
Bactérias lipoliticas (1) - - - -
Staphylococcus aureus (1) - = - -
Satmonella = (2) = = - -
Strneptococcus faecalis (1) = = &= =
Coliformes totais (1) 1,55 x 10% 1,45 x 10° _ - -
Coliformes fecais (1) 1,6 x 10° 2,1 x 104 - -

(1) Unidade formadora de coldonia/grama
(2) Auséncia em 25g

(=) Auséncia

6FT



TABELA 43 - Determinacdes microbioldgicas na manteiga de leite de bufala (Bubalus bubafis vanr.

bubafis, L.) da raca Mediterraneo conservada a temperatura de refrigeracao.

Raca Mediterraneo - Temperatura 4°c

Microrganismos Tempo Dias

0 30 60 90
Bactérias meséfilas (1) 2,16 x 10° 6,6 x 10° 2,23 x 10% 8,5 x 10°
Bactérias termofilas (1) 9,25 x 104 1,44 x 10 - -
Bactérias psicréfilas (1) 2,2 x 10° - 7,0 x 10° 1,65 x 10°
Bolores e leveduras (1) 1,7 x 10° 8,8 x 102 4,55 x 10° 2,9 x 103
Bactérias proteoliticas (1) - - - -
Bactérias lipoliticas (1) - - - -
Staphylococcus aureus (1) - - - -
Salmonella (2) - - - -
Strneptococeus faecalis (1) - - - -
Coliformes totais (1) 5711 & 105 o 105 8,55 x 103 5,08 x 105
Coliformes fecais (1) 1,2 x 10° ,5 x 10° 1,45 x 10° 6,2 x 10°

(1) Unidade formadora de coldnia/grama

(2) Auséncia em 25g

(=) Auséncia

0ST



TABELA 44 - Determinacdes microbiolbgicas da manteiga de leite de bufala (Bubalus bubal.is

bubatfis, L.) da raca Mestiga, conservada em temperatura ambiente.

var,

Raca Mestica - Temperatura ambiente
Microrganismos Tempo - Dias
0 30 60 90
Bactérias mesGfilas (1) 5,55 x 10° 1,22 x 10° 2,96 x 104 1,54 x 10
Bactérias termdfilas (1) 1,95 x 10° 1,69 x 10° < -
Bactérias psicrofilas (1) 2,66 % 108 - 2,65 % 10° =
Bolores e leveduras (1) 4,85 x 10° 1,31 x 10% 5,75 x 10° 1,45 x 10
Bactérias proteoliticas (1) - - - -
Bactérias lipoliticas (1) - - - -
Staphylococcus aureus (1) s - = N
Salmonella (2) = - = -
Stheptococeus faecalis (1) ~ - = =
Coliformes totais (1) 4,3 x 10° 8,8 x 10° ~ 9,2 x 10°
Coliformes fecais (1) 4,35 x 10° 1,05 x 10° = -

(1) Unidade formadora de colonia/grama
(2) Auséncia em 25g

(=) Auséncia

TST



TABELA 45 - DeterminacOes microbiologicas na manteiga de leite de bufala Bubalus bubal.is van .
bubalis, L.) da raca Mestica, conservada 3 temperatura de refrigeracao.

Raca Mestigca - Temperatura 4OC

Microrganismos Tempo - Dias

0 30 60 90
Bactérias mes6filas (1) 6,9 x 10° 1,01 x 10° 5,1 x 10° 1,24 x 104
Bactérias termofilas (1) 2,85 x lO3 2,53 x lO7 - -
Bactérias psicréfilas (1) 2,42 x 104 - 1,75 x 10° 3,65 x 10°
Bolores e leveduras (1) 4,5 % 103 - - 7,5 % lO2
Bactérias proteoliticas (1) - - - -
Bactérias lipoliticas (1) - - - -
Staphylococcus aureus (1) = = . -
Salmonella (2) - - - &
Streptococcus faecalis (1) - N = =
Coliformes totais (1) 2,2 x lO6 2:0 x 105 4,15 x 105 4,35 x 106
Coliformes fecais (1) 2,05 x 10% 9,15 x 104 2,2 x 10% 2,3 x 10°

(1) Unidade formadora de coldnia/grama

(2) Ausénc

(-) Ausénc

ia em 25g

ia

¢St
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A analise destes resultados, pode indicar que nio
foi bastante eficiente o processo de pasteurizacio utiliza

do na elaboragao do produto.

Segqundo JAY (1973), os microrganismos termofilicos
possuem componentes termoestaveis que permitem seu cresci

mento a uma temperatura minima relativamente elevada.

A exigéncia das bactérias guanto 3 temperatura de

pende das enzimas que sdo importantes para sua vida e da
sua ativacao ou inativacgao pelas temperaturas (ERFCL ...
19g1y:.

BLOCK (1962), citado por JAY (1973), a morte térmi
ca devido a inativacao das enzimas termosensiveis, nao se
ria um fato cinético de primeira ordem. H3 perda da capaci
dade de absorcdo de luz ultravioleta e outros materiais

por parte das células que sofrem o choque térmico.

A média de ocorré@ncia para a contagem de peicrofi
las mostrou um comportamento semelhante em ambas as racgas,
nos distintos tratamentos. O nimero de microrganismos de
Ccresceu entre o tempo zero e 90 dias para ambas as racas
(FIGURA 17). A andlise de varidncia revelou significincia
ao nivel de 1% entre ragas, tratamento e tempo de estoca
gem (ANEXO A-27).

O frio ndo mata as bactérias, porém & temperatura

baixa, vao diminuindo os processos vitais (ERFCL... 1981).

Conforme JAY (1973), as temperaturas abaixo de 6°¢c
previnem o crescimento de todos os organismos que produzem
intoxicacoes alimenticias, com excecio do I(C. botulinum .)
tipo E, e retardam eficazmente o crescimento dos organis

mos que produzem deterioracio.

Ainda o autor, comenta que a congelacdo induz um
choque térmico em alguns microrganismos, sendo mais poten

te para as termofilas e mesdfilas que para os psicréfilos.

STOKES (1967), citado por JAY (1973), tem demons
trado que as temperaturas minimas de crescimento parecem
ser determinadas pela estrutura das enzimas e da membrana
celular, assim como também da sintese das proprias enzi

mas.
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Os valores obtidos na contagem para bolores e leve
duras, mostram-se relativamente elevados, no tempo inicial
para ambas as ragas e tratamentos, alcancando niveis bem bai
X0s aos 90 dias (FIGURA 18). Estes dados sao perfeitamente
toleraveis quando confrontados com o padrio sugerido por
SANDOVAL et alii (1971), estando em desacordo com OsS pa
droes microbioldégicos estabelecidos pelo Ministério da Sau
de, Portaria n? 001 de 28/01/1987. Existe diferenca signi
ficativa ao nivel de 1% entre racas, periodos de estocagem
e tratamentos (ANEXO A-238).

Comenta MARY, citado por BRUM (1974), que & sempre
prejudicial a presenca de fungos e leveduras, podendo in
clusive caracterizar a higiene precidria no estabelecimento

industrial.

Os resultados da contagem para coliformes totais e
fecais, indicam um comportamento bastante irregular ao lon
go do periodo de estocagem. As amostras destinadas i tempe
ratura ambiente, relativas as duas racas, apresentaram uma
redugdo na contagem do tempo zero aos 30 dias, tornando-se
praticamente isentas a partir de 60 dias. Quanto as amos
tras que atenderam ao tratamento de 4°C, houve reducbes en
tre o tempo zero a 60 dias, voltando a crescer aos 90 dias
(FIGURAS 19 e 20). Estatisticamente ao nivel de 1% de sig
nificancia, houve diferencas entre racga, periodo e tratamen
to (ANEXO A-29 e A-30).

Estes valores foram relativamente elevados, estan
do em desacordo com os padrdes legais vigentes - Portaria
001 de 28/01/87, Ministério da Saude.

Conforme BRUM (1974), a presenca do grupo colifor
me em alimentos indica a falta de higiene durante a obten
¢do, da matéria-prima, manipulacdo ou durante as fases da
industrializacdao. Para THATCHER & CLARK (1972), a presenca
de microrganismos coliformes em alimentos industrializa
dos, indica um tratamento inadequado ou uma contaminacao
posterior ao tratamento, provavelmente a partir dos manipu
ladores ou através de equipamentos em condigcdes precarias

de higiene.
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Segundo FRAZIER (1976), a manteiga se conserva pou
co tempo em temperatura ambiente e de refrigeracao. Numa
conservacadao por longo tempo, emprega-se temperatura de con
gelacao. Afirma o autor que a manteiga armazenada entre
(-17 a -18°C) se conserva, e nestas ccndigOes nao pode ha

ver crescimento microbiolodgico.

VEISSEYRE (1972) avaliando a conservagao de manteiga
a-14°C durante 5 (cinco) meses, constatou uma diminuigdo ra
pida no numero de microrganismos. Estes valores mostram-se
analogo aos nossos resultados, numa proporcgao relativamente
inferior, considerando o grau de refrigeracdo que foi utili

zado na conservacao.

5.3.3 - Avaliacao sensorial da manteiga de leite de biifala
(Bubalus bubalis var. bubalfis, L.) no periodo de ze

ro a 90 dias de processada.

Os resultados percentuais de aceitabilidade, quanto
ao gosto dos provadores em relagao a manteiga nas faixas da

Escala HedOnica, estdo expressadas na (TABELA 46).

Observéndo-se esses dados, verifica-se que as res
postas dos provadores, para as caracteristicas de sabor,
odor e textura na manteiga, conservada sob refrigeracgao a
4°¢c no tempo zero (logo apds o processamento), 30 dias, 60
dias, 90 dias foi correspondente a 57,14%; 66,67%; 61,90%
e 52,38% para o grau gostar "otima"; 38,1C%; 33,33%, 33,30%
e 42,86% para o grau de gostar "boa"; 4,76%; zero %; 4,76%
e 4,76% para o grau de gostar "regular". Nos conceitos para
"ruim" e "péssima", ndo houve qualificacdo em todos os tem

pos.

Os valores obtidos evidenciaram que em todos os
tempos, mais de 95% dos provadores classificaram a manteiga

de otima a boa.
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Verificando-se que pela andlise estatistica, reali
zada através dos testes X2, o tempo de conservacdo nao b 1)
fluenciou na preferéncia dos provadores ao nivel de 5% de
significancia:



TABELA 46 - Resultados percentuais da analise sensorial da manteiga de leite de bGfala (Bubalus

bubalis van. bubaliss L.), conservada & temperatura de 4 C, durante 90 dias de pro
cessa.
Grau de aceita Periodo de Conservacao
bilidade
Tempo - Dias
0 30 60 90
Valores atribuidos Ne de pro N2 de pro & Ne de pro 4 Ne de pro .
vadores vadores ° vadores vadores ;

5 - Otima 12 57,14 14 66,67 13 61,90 i 1 8 52,38
4 - Boa 8 38,10 7 33,33 7 33,;33 9 42,86
3 - Regular 1 4,76 - - 1 4,76 1 4,76
2 - Ruim . = - - - s B =
1l - Péssima - - - - - - - -

€91
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PIGURA 21 - Variacao da analise seﬁsorlal realizada na

manteiga de leite de biufala das racas Medi
terraneo e Mestica a temperatura de refrlqe
ragao durante 90 dias de conservacao.



6 - CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos, podemos concluir

que:

- Do ponto de vista nutricional o leite de bubali
nos & superior ao de bovinos, porquanto apresenta teores
médios consideravelmente mais elevados, de extrato seco
(18,79%), gordura (8,50%) e minerais (0,77), destacando-

se, nesta fragao, o calcio (136,82mg/100ml).

- Fazendo-se um cotejo entre as ragas Mediterraneo
e Mestiga, constatamos que os valores encontrados oscila
ram entre limites minimos, a ndo ser no que concerne ao
teor de proteina na raca Mestica, que foi superior ao da
Mediterr@neo em certa de 30% nos dois periodos de lacta

cao.

- Houve um aumento consideravel nos teores de  to
dos os minerais pesquisados - calcio, fosforo, sédio e po
tassio (com excecdo do ferro), no guinto més de lactacao

em relacdo ao segundo, no leite das duas racas estudadas.

- A analise cromatografica da fracao lipidica do
leite de bubalinos, das racas Mediterraneo e Mesticga, reve
lou que os teores médios dos acidos estearico (28,10%) ;
oléico (33,99%) e palmitoléico (4,43%) sao mais elevados

do gque os encontrados no leite de bovinos.

- O creme de leite fresco, obtido do leite de bufa
la, apresentou uma elevada concentracao de gordura, sendo
gue na raca Mestiga foi de (66,00%) e na Mediterraneo
(62,00%) .

- Quanto a estabilidade da manteiga, obtida a par

165
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tir do leite de bafala das duas racas, verificou-se que os
percentuais de umidade, gordura, insoluveis totais no éter
e os indices de iodo, saponificacdo e refracio, praticamen
te ndo sofreram alteragdes, durante o periodo de 0-90 dias
de conservacao, tanto & temperatura ambiente quanto 3 de re
frigeracdo a 4°c. No entanto, o indice de perdoxido apresen
tou um aumento progressivo, principalmente, nas amostras

conservadas a temperatura ambiente.

- Os valores referentes a avaliagao sensorial da
‘ @] - % .
manteiga, conservada a 4 C (periodo de zero a 90 dias), eVl

denciaram que 95 a 100% dos provadores, classificaram-na de

boa a 6tima.

- Nao foi detectada a presenca de bactérias proteo
liticas, lipoliticas, Staphylococcus aureus, Salmonella, CLos

thidios e Sihaptoaoacué faecafis, no leite e nos produtos
analisados.

- A contagem bacteriana, para mesofilas, termofi
las, psicrofilas, bolores e leveduras, apresentou um decli
nio do inicio ao final da conservacido, chegando a ser nula

para algumas bactérias, a partir de 30 dias.

- Baseando-se nos resultados apresentados, conclui-
se que, de um modo geral, a conservagdao da manteiga, em tem
peratura ambiente e sob refrigeracao a 40C, foi eficiente,
visto que o produto nao apresentou qualquer indicio de alte

ragao, durante o periodo de estabilidade.

A flora microbiana dos produtos analisados, tiveram
um comportamento semelhante para ambos os tratamentos e ra
¢as. O numero de microrganismos pesquisados decresceu consi
deravalmente do inicio ao final da conservacdo, tanto 3 tem

peratura ambiente como de refrigeracao.

- Os subsidios contidos neste estudo, demonstram a
potencialidade substancial desta matéria-prima, gque deve

ser melhor aproveitada, bem como sugerem estudos de ordem
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tecnologica adequados e que providéncias sejam tomadas para
elaboracao de padrdes especificos que atendam as caracteris

ticas fisico-quimicas do leite de bafala e seus derivados.

O pais precisa solucionar os problemas sanitarios
de seus rebanhos, visando a producao e a produtividade, pa
ra garantir uma melhor qualidade de seus produtos de modo a
ter condicoes de abastecer satisfatoriamente seu mercado

interno e a competir, com vantagens no mercado internacio
nal.
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ANEXO A-1 - Analise de variancia dos valores da densidade
no leite de buafala "in natura", das ragas Medi
terraneo e Mestica aos 2 e 5 meses de lactacao.

Fonte de variacao  G.L. SQ MSQ F
Raca 1 1,648 1,648 8+ 77 (%)
Tempo dentro da raga 2 2,848 1,424 T+57 (%)
Tempo (Mediterraneo) 1 2,042 2,042 10,86 (*)
Tempo (Mesticga) 1 0,8 0,8
Residuo 8 1,504 0,188 4,26 (NS)

* - Significativo ao nivel de 5%.

ANEXO A-2 - Analise de variancia dos valores da gordura no
leite de bufala "in natura", das ragas Mediter
raneo e Mestica, aos 2 e 5 meses de lactacao.

Fonte de variagao G.L. SQ MSQ ‘ F
Raca i 0,03 0,03 0,46 (NS)
Tempo dentro da raca 2 3,03 1,515 23 3 *%)
Tempo (Mediterraneo) 1 1,815 1,815 27,92 (**)
Tempo (Mestica) 1 1,215 1;215 18,69 (**)
Residuo 8 0,52 0,065
TOTAL i |

** - Significativo ao nivel de 5% e 1%.
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ANEXO A-3 - Analise de variancia dos valores do extrato se
co total no leite de bufala "in natura", das ra
cas Mediterraneo e Mestica aos 2 e 5 meses de

lactacgao.

Fonte de variagao  G.L. SQ MSQ F
Raca i 0,9128 0,9128 8,38(*)
Tempo dentro da raga 2 2,9248 1,4624 13,43 (*%)
Tempo (Mediterraneo) 1 1,6643 1,6643 15,28(**)
Tempo (Mesticga) 1 1;2605 1.,2605 11,57 (*%*)
Residuo 8 0,8713 0,1089
** - Significativo ao nivel de 5% e 1l%.

ANEXO A-4 - Analise de variancia dos valores do extrato se
co desengordurado no leite de bGfala "in natura",
das racas Mediterraneo e Mestica aos 2 e 5 meses
de lactacao.

Fonte de variacao G.L. SO MSQ F
Raca L 1,477 1., 477 92,;31L(**)
Tempo dentro da racga 2 0,0047 0,0024 0,15 (NS)
Residuo 8 0,1262 0,0016

TOTAL 11 1,6079

** - Significativo ao nivel de 5% e 1%.
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ANEXO A-5 - Analise de variancia dos valores de lactose no
leite de bufala "in natura", das racas Mediter
raneo e Mestica, aos 2 e 5 meses de lactacao.

Fonte de variacao G.L. MS MSQ F
Raca L 0,02086 0,02086 46,36 (**)
Tempo dentro da racga 2 0,00014 0,00014 0,16 (NS)
Residuo 8 . 0,0036 0,00045
TOTAL 11 0,0246

** - Significativo ao nivel de 5% e 1%.

ANEXO A-6 - Analise de varlan01a dos valores de proteina no
lelte de bufala "in natura", das ragas Mediter
raneo e Mestica aos 2 e 5 meses de lactagao.

Fonte de variacao G.L. MS MS0 F
Racga 1 2,9107 2., 9107 120,88 (**)
Tempo dentro da raca 2 0,0023 0,00115 0,048 (NS)
Residuo 8 0,1927 0,02408
TOTAL Il 3,1057

** - Significativo ao nivel de 5% e 1%.
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ANEXO A-7 - Analise de variéncia dos valores de caseina no
lelte de bufala "in natura", das racas Medlter
raneo e Mestica, aos 2 e 5 meses de lactagao

Fonte de variacgao G lia MS MSQ F
Raca 1 27937 2; 7937 1470,; 37T (**)
Tempo dentro da racga 2 0,0066 0,0033 1,74 (NS)
Residuo 8 0,0154 00019
TOTAL 11 278157
**% - Significativo ao nivel de 5% e 1%.

ANEXO A-8 - Analise de Variéncia dos valores de calcio no
leite - de bufala "in natura", das ragas Mediter
raneo e Mestica, aos 2 e 5 meses de lactagao.

Fonte de variagao G.L. MS MSQ F

Raca 203,86 203,86 5,27(NS)

Tempo dentro da raga - 823,23 411,62 10,63(*)

o H H N

Tempo (Mediterraneo) 330,19 330,19 8,53 (*)
Tempo (Mestiga) 493,04 493,04 12,74 (*%)
Residuo 309,64 38,71

TOTAL 11 1:3386 ;730

** - Significativo ao nivel de 5% e 1%.



ANEXO A -9 - Analise de variancia dos valores
leite de bufala
raneo e Mestica, aos 2 e 5 meses

"in natura",
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de foésforo no
das racgas Mediter
de lactacao.

Fonte de variacao Ge Lis ]e) MSOQ F

- Racga . 312,9365 312,9365 1,40 (NS)
Tempo dentro da racga 2 7081,1043 3540,5522 15,87(*%)
Tempo (Mediterraneo) 1 3231,7604  3231,7604 14,48 (%%)
Tempo (Mesticga) 1 3849,3439  3849,3439 17,25 (**)
Residuo 8 1785,0541 223,1318
TOTAL 11 9179,0949
** - Significativo ao nivel de 5% e 1%.

ANEYO A-10 - Analise de variancia dos valores de ferro no
leite de bGfala "in natura", das racas Mediter
raneo e Mestica, aos 2 e 5 meses de lactacdo.

Fonte de variagao  G.L. SO MSQ F
Raga 0,0152653 0,0152653  25445,29 (**)
Tempo dentro da racga 2 0,0000013 0,0000007 0,0000001 (NS)
Residuo 8 0,0000054 0,0000006
TOTAL L1 0,015272
* %

- Significativo ao nivel de 5% e 1%.
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ANEXO A-11 - Analise de variancia dos valores de sddio no
leite de bufala "in natura", das ragas Mediter
raneo e Mestica, aos 2 e 5 meses de lactacao.

Fonte de variacao G.L. SQ MSQ F
Raca 1 3,296 3,296 0,073(NS)
Tempo dentro da racga 2 314,829 157,41 0,48 (NS)
Tempo (Mediterraneo) 1 75,048 75,048 1,66(NS)
Tempo (Mesticga) 1 239,781 239,781 5 § IDU*)
Residuo 8 362,169 45,27
TOTAL 11 680,294

* - Significativo ao nivel de 5%
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ANEXO A-12 - Analise de variancia dos dados transformados pa
ra a contagem de bactérias mesdfilas no leite
de bufala "in natura", das racas Mediterraneo
e Mestica, aos 2 e 5 meses de lactacao.

Fonte de variacao G L. MSQ F
Raca 1 0,0302 9,35 *
Lactagao (Raga) 2 1,481 458,41 **
Lactagao (Mediterraneo) 1 2,227 689,56 **
Lactagcao (Mestica) 1 0,734 227,28 **
Residuo 4 0,00323
TOTAL 7
** — Significancia ao nivel de 5% e 1%.

ANEXO A-13 - Analise de variancia dos dados transformados pa
ra a contagem de bactérias term6filas no leite
de bifala "in natura", das racas Mediterraneo
e Mestica, aos 2 e 5 meses de lactagao.

Fonte de variacao G Lia MSQ F
Raca 1 0,3066 6035,9 **
Lactagao (Racga) 2 5,1835 102037,4 **
Lactagao (Mediterraneo) 1 3,43 67519,69 **
Lactacdo (Mestica) 1 6,94 136614,17 **
Residuo 4 0,0000508
TOTAL 7

** — Significancia ao nivel de 5% e 1%.
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ANEXO A-14 - Analise de varidncia dos dados transformados
para a contagem de bactérias psicrofilas no
leite de bafala "in natura", das racas Mediter
raneo e Mestica, aos 2 e 5 meses de lactacao.

Fonte de variacgao G.L. MSQ F

Raca 1 4,0624 1724,6 **

Lactacao (Raca) 2 2,0485 869,6 **

Lactacdo (Mediterraneo) 1 0,1403 59,56 **

Lactacao (Mestica) 1 3,9566 1679,73 **

Residuo 4 0,00236

TOTAL 7

** - Significancia ao nivel de 5% e 1%.

ANEXO A-15 - Analise de variancia dos dados transformados
para a contagem de bolores e leveduras no lei
te de bufala "in natura", das racas Mediterra
neo e Mestica, aos 2 e 5 meses de lactacgao.

Fonte de variacao G.L. MSQ F

Raca 1 0, 2736 1,49

Lactacao (Racga) 2 0,00758 0,0414

Residuo 4 0,18326

TOTAL 7




ANEXO A-16 - Analise de variancia dos dados

te de bufala "in natura", das racas
neo e Mesticga,
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transformados
para a contagem de coliformes totais no

leite

Mediterra
aos 2 e 5 meses de lactacao.

Fonte de variacgao G.L. MSQ F

Raca 1 0,98584 1.552,50 (#%*%*)

Lactacao (Raca) 2 0,81841 1.288,83 (*¥*)

Lactacdao (Mediterraneo) 1 1,14437 1.802,16 (**)

Lactacao (Mestica) 1. 0,49244 775,46 (*%*)

Residuo 4 0,000635

TOTAL 7

*% - Significdncia ao nivel de 5% e 1%.

ANEXO A-17 - Analise de variancia dos dados transformados
para a contagem de coliformes fecais no leite
de bufala "in natura", das racas Mediterraneo
e Mestiga, aos 2 e 5 meses de lactacao.

Fonte de variacio G.L. MSQ F

Raca i 3 ;013273 1.249,01 (**)

Lactacdao (Raca) 2 2,39062 990,93 (*¥*)

Lactagao (Mediterraneo) i 4,39418 1,821,442 (*%)

Lactacao (Mestica) 1k 0,28815 119,46 (**)

Residuo 4 0,0024125

TOTAL 7

** - gignific3ncia ao nivel de 5% e 1%.
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ANEXO A-18 - Analise de variancia dos valores de umidade na
manteiga de leite de bufala, das racas Mediter
raneo e Mestiga, durante o periodo de 90 dias
de conservacgao.

Fonte de variacao Galus MSQ F
Tempo 3 0,236986 4,28 *
Raca 1 12, 74152 230,18 **
Temperatura 1. 0,257087 4,64 *
Tempo X raca 3 0,0548017 0,99
Tempo x temperatura 3 0,0258793 0,467
Raga x tempo 1 0; 037551 0,678
Tempo x raca x temperatura 2 0,0102023 0,184
Residuo 32 0,0553542
TOTAL 47

** - Significancia ao nivel de 5% e 1%.
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ANEXO A-19 - Analise de varidncia dos valores de gordura da
manteiga de leite de buafala das racgas Mediter

raneo e Mestica, durante o periodo de 90 dias
de conservacao.

Fonte de variacao G.L MSQ F
Tempo 3 0,743 24,77 **
Raca il 10,23 341 *%
Temperatura 1 0 0
Tempo x raga 3 0,107 3,57 *
Tempo x temperatura 3 0,06 2
Raca x temperatura 1 0 0
Tempo x raca x temperatura 3 0,21 T k%
Residuo 32 0,03
TOTAL 47

** - Significancia ao nivel de 5% e 1%.



ANEXO. A-20 - Analise de variancia dos valores
veis totais no éter,na manteiga de leite de b
fala das ragas Mediterrineo e Mestica, durante
o periodo de 90 dias de conservacao.
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para insolia

Fonte de variagao G.L. MSQ F
Tempo 3 0,5845 51,2%%
Raca il 0,3242 28,32*%%*
Temperatura il 0,026137 2,29
Tempo x raga 3 0,15659 13, T1**
Tempo x temperatura 3 0,03881 3,39%
Ragca x temperatura 1 0,0002049 0,018
Tempo X raga x temperatura 3 0,60351 52 ,85%*
Residuo 32 0,0114188
TOTAL 47
** - Significancia ao nivel de 5% e 1%.
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ANEXO A-21 - Analise de variancia dos valores de cloreto de
sédio na manteiga de leite de bifala das racgas
Mediterraneo e Mestica, durante o periodo de
90 dias de conservacao.

Fonte de variacao G.L. MSQ F
Tempo 2 0,046392 5,07%%*
Raca i 0,0972 10,63*%*
Temperatura i 0,0012 0,13
Tempo x racga 3 0,05715 6,25%%
Tempo x temperatura 3 0,02885 3;16%
Ragca x temperatura i) 0,029008 3,17
Tempo x raca x temperatura 3 0,005069 0,55
Residuo 32 0,0091422
TOTAL 47
* %

~ Significancia ao nivel de 5% e 1%.
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ANEXO A-22 - Analise de variancia dos valores para o indice
de iodo na manteiga de leite de bafala, das ra
¢as Mediterraneo e Mestica, durante o periodo
de 90 dias de conservacao.

Fonte de variagao G.L. MS0 F
Tempo 3 53,08 116722 *#
Raca 1 4 5,4878 12,22 *=*
Temperatura 1 2,3276 5,18 #*
Tempo x raca 3 2,2824 5,08 *
Tempo x temperatura =} 0,5432 1,209
Ragca e tempo . 0,7475 1,665
Tempo x raca x temperatura 3 0,4060 0,904
Residuo 32 0,4490
TOTAL 47
* %

- Significancia ao nivel de 52 e 1%.
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ANEXO A-23 - Anilise de variincia dos valores para o indice
de saponificacao na manteiga de leite de bﬁfg
la, das ragas Mediterraneo e Mestica, durante
o periodo de 90 dias de conservacgao.

Fonte de variacao G.L. MSQ F
Tempo 3 787,78 1,06
Raca i 641,06_ 0,86
Temperatura 1 1429,62 1:93
Tempo x racga 3 567,66 0,76
Tempo x temperatura 3 911,48 1,23
Raca x temperatura 1 8,83 0,012
Tempo x ragca x temperatura 3 129,94 0,18
Residuo 32 742, 4

TOTAL 47
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ANEXO A-24 - Anéalise de variancia dos valores de indice de
perdxido na manteiga de leite de biifala, das
ragas Mediterraneo e Mestica, durante o perio
do de 90 dias de conservagao.

Fonte de variacao G. L. MSQ F
Tempo 3 18,02 361,58 **
Raca 1 1;2675 25,36 *%
Temperatura I 2,49 49 ,83 **
Tempo x racga 3 0,989 19,79 **
Tempo x temperatura 3 0,898 17,97 **
Raca x temperatura 1 0,357 7,14 *
Tempo x raga x temperatura 3 0,0948 1,89
Residuo 32 0,049975

TOTAL 47

** - Significancia ao nivel de 5% e 1%.
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ANEXO A-25 - Analise de variancia dos dados transformados pa
ra a contagem de bactérias meséfilas na mantei
ga de leite de biifala, das racas Mediterraneo
€ Mestica, durante o periodo de 90 dias de con

servacao.

Fonte de variacao G.L. MSQ F
Tempo 3 2,2599 68,1 *x
Temperatura 1 33,5621 107,4 **
Raca 1 1,4456 43,6 **
Tempo x temperatura 3 1,0950 33,0 =**
Tempo x raca 3 4,5350 136,;7 ¥*%
Temperatura x raga 1 0,5264 15,9 **
Raga x temperatura x tempo 3 0,3052 9,2
Residuo 16 00,0332
TOTAL 31

** - Significancia ao nivel de 5% e 1%.
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ANEXO A-26 - Analise de variancia dos dados transformados pa
ra a contagem de bactérias termofllasruamantel
ga de leite de bifala das racas Mediterrineo e
Mestica, durante o periodo de 90 dias de con
servacgao.

Fonte de variagao G.L. MSQ F
Raca i 0,7967 91,65 **
Temperatura i 10,9446 1258,98 **
Tempo 3 58,7267 6755,48 **
Raga X temperatura 1 0 0
Raca x tempo 3 0,4178 48,06 **
Temperatura x tempo 3 7,0519 811,197 **
Raga x temperatura x tempo 3 0, 3905 44,92 **
Residuo 16 0,00869
TOTAL 31

*¥* - Significancia ao nivel de 5% e 1%.
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ANEXO A-27 - Analise de variancia dos dados transformados pa
ra a contagem de bactérias psicréfilas na man
teiga de leite de bufala, das ragas Mediterr3
neo e Mestica, durante o periodo de 90 dias de

conservacao.

Fonte de variagao Gelis MSQ F
Tempo 3 41,927 4287,73 **
Temperatura 1 4,463 456,43 **
Raca 1 0,; 111 11,3 **
Tempo x temperatura 3 6,436 658,20 *
Tempo x raga 3 0,142 14,54 **
Temperatura x racga 1 0,249 25,49 **
Tempo x temperatura x raca 3 1,613 164,92 **
Residuo 16 0,009779
TOTAL 31

** - Significdncia ao nivel de 5% e 1%.
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ANEXO A-28 - Analise de variancia dos dados transformados pa
ra a contagem de bolores e leveduras na mantei
ga de leite de biufala das racas Mediterraneo e
Mestiga, durante o periodo de 90 dias de conser

vagao.
Fonte de variacao G.L. MSQ F

Tempo 3 2,788 11,58 **
Temperatura i i 14,327 50 ;54 *ik
Raca 1 7,641 3L ;75 **
Tempo x temperatura 3 3,703 ‘ 15,39 **
Tempo x racga 3 1,296 5,39 *%
Temperatura x raca 1 4,062 16,88 **
Tempo x temperatura x racga 3 33 172 15,87 **
Residuo 16 0,241

TOTAL 31

** - Significancia ao nivel de 5% e 1%.



202

ANEXO A-29 - Analise de variancia dos dados transformados pa

ra a contagem de coliformes totais na manteiga
racas Mediterrdneo e
Mestica, durante o periodo de 90 dias de con

de leite de bufala das

servacao.

Fonte de variagao G.L. MSQ F

Tempo 3 1/,40333 142,22 (**)
Temperatura 1. 53; 83353 439,94 (**)
Raca 1 5,02353 41,05 (**)
Tempo x temperatura 3 10,97336 89,68 (**)
Tempo x raca 3 2,41044 19,698 (**)
Temperatura x racga 1 0,51936 4,24 (NS)
Tempo x temperatura x racga 3 1,98595 16,22 (*%)
Residuo 16 0,12236

TOTAL 31

** - Significancia ao nivel de 5% e 1%.
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ANEXO A-30 - Analise de variancia dos dados transformados pa
ra a contagem de coliformes fecais na manteiga
de leite de bifala das ragas Mediterraneo e Mes
tica, durante o periodo de 90 dias de conserva

gcao.
Fonte de variacao G.L. MSQ F

Tempo 3 18,4559 369.111,8 (**)
Temperatura il 58,9299 117,8 (**)
Raca I 0,0828 165,6 (**)
Tempo x temperatura 3 18,3970 36.794,0 (*%*)
Tempo x raca 3 0,2736 547,22 (**)
Temperatura x raca 1 1,2601 245202 (%)
Tempo x temperatura x racga 3 00,7089 1.417,8(*%*)
Residuo 16 0,0005

TOTAL 32

** - Significativo ao nivel 5% e 1%
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