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1. INTRODUGAO

Os bufalos, da espécie Bubalus bubalis, sao pertencentes a familia Bovidae e
subfamilia Bovinae, assim como os bovinos. No Brasil, sdo reconhecidas as racas
Carabao, Murrah, Mediterraneo e Jafarabadi, sendo que, atualmente, ha 1.598.268
cabecas, correspondendo ao maior rebanho do Ocidente (IBGE, 2023). O estado do
Para possui o maior rebanho bubalino nacional, detendo 72 % das cabecas de gado,
com maior concentragao na llha de Marajo, local de primeira introdugédo da espécie,
em 1890. Estima-se que o arquipélago produza, mensalmente, cerca de 4,170
toneladas de leite, convertido em quase sua totalidade em derivados lacteos.
Atualmente, € uma atividade em crescimento no Pais, estimando-se um aumento de
cerca de 550 % do volume de leite nos ultimos dez anos (Rentero, 2024).

O leite de bufala, devido a sua composigao fisico-quimica, possui excelente
rendimento para produgdo de derivados, justificando sua destinagdo para esta
finalidade. Para isso, € fundamental a produgdo de uma matéria-prima de boa
qualidade, sendo imprescindivel sua qualidade microbiolégica, assim como
condigbes higiénicas apropriadas para a obtengdo de produtos indcuos e de
qualidade (Figueiredo et al., 2018).

Todavia a bubalinocultura brasileira possui uma desvantagem historica, pela
introdugédo tardia no territério nacional. Adicionalmente, ha um desconhecimento
sobre os produtos lacteos provenientes dos bubalinos, assim como uma baixa
divulgagao de suas qualidades aos consumidores, dentre elas, a produgao exclusiva
de B-caseina do tipo A2, que confere melhor digestibilidade ao produto (Gerude Neto
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et al., 2023). Diante disso, este trabalho teve como objetivo revisar sobre o potencial
da exploragao leiteira de bufalas, com foco na produgéo de derivados lacteos, suas
principais caracteristicas, particularmente, em relagdo a variante genética A2 da
B-caseina, e aspectos legais da inspecgao.

2. METODOLOGIA

Este estudo foi realizado por meio de uma revisdao narrativa de natureza
descritiva-discursiva. Utilizou-se de fontes disponiveis nos bancos de dados SciELO,
Google Académico, Periodico CAPES, além de buscas no site da Associagao
Brasileira de Criadores de Bufalos, Food And Agriculture Organization, legislagdes
vigentes e Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE). As palavras-chave
utilizadas para fundamentar a pesquisa foram "leite de bufala" e "leite A2",
considerando publicagbes de 2015 a 2025. Foi realizada uma selecéo dos trabalhos
pela leitura dos titulos e posterior leitura de seus conteudos. Assim, foram
selecionados 16 trabalhos, dentre um total de 100 resultados, sendo priorizados
estudos originais, revisbes de literatura, dissertacbes, teses e trabalhos de
conclusao de curso.

3. DISCUSSAO

Os bubalinos sao animais de dupla aptidao, apresentam elevada rusticidade,
prolificidade e adaptabilidade, mesmo em solos com baixa fertilidade e terrenos
alagados. Sao precoces, doceis e possuem longa vida produtiva, que pode atingir de
nove a dez lactagdes, além de natalidade acima de 80 % e mortalidade inferior a 3
% ao ano. Sao produtivos, bem adaptados as condigdes climaticas brasileiras e
resistentes as doencgas tropicais. Por conseguinte, muitas vezes, ocupam regides
inadequadas para criagdo de outros ruminantes domésticos (Mello et al., 2016). De
acordo com dados de 2021 da Food and Agriculture Organization (FAO), na ultima
década (2010-2020) a bubalinocultura leiteira cresceu cerca de 45 %, representando
15 % da producédo mundial, sendo o segundo leite mais produzido (FAO, 2021).

. Uma bdufala produz, em média, de 7 a 11 litros de leite por dia. Todavia,
muitos fatores podem interferir na produtividade como o sistema de manejo, a época
do parto, o sexo do bezerro, a genética, a sanidade, a nutricdo animal e a frequéncia
de ordenha, que pode contribuir para um aumento de 20 % na producao diaria,
quando realizada duas vezes ao dia (Cavali; Pereira, 2020).

O leite de bufala possui coloragao branca-opaca, devido a baixa concentragao
de B-caroteno na gordura, e gosto adocicado. Em comparagao com o leite de vaca,
possui maiores teores de proteina, que pode chegar a 48 % dos sdlidos totais, além
de gordura, que aumenta no decorrer da lactagdo, e de minerais, como calcio e
fésforo (Cavali; Pereira, 2020; Rentero, 2024). Outro aspecto importante, é referente
a concentracdo de colesterol, que é 33 % menor do que no leite bovino, além de
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possuir elevados teores de 6mega 3, que possui propriedades anti-inflamatdrias e
atua contra a obesidade (Di Domenico, 2023).

Com teores mais elevados de solidos totais, ha um rendimento superior para
producdo de derivados como queijos, leite em po, leite maltado, requeijao, creme de
ricota, cottage, burrata, manteiga, coalho, creme de leite, doce de leite, a tradicional
“‘mozzarella”, e até sorvete (Cavali; Pereira, 2020; Rentero, 2024). Estima-se que o
rendimento do leite de bufala seja 50 % superior na elaboragdo de derivados
lacteos, em comparacéao ao leite de vaca (Di Domenico, 2023).

A fragcdo proteica do leite é dividida em caseinas e proteinas do soro,
especialmente, o-lactalbumina e B-lactoglobulina. A B-caseina (B-CN) possui 209
aminoacidos, com variantes A1, A2, A3, A4, B, C,D, E, F, H1, H2, | e G, sendo as
duas primeiras mais comuns. As B-CN constituem o maior grupo proteico, que
representa cerca de 30 % do total de proteinas. O polimorfismo entre B-CN A1 e A2
ocorre pela variagdo na cadeia polipeptidica, alterando o aminoacido histidina (A1) e
prolina (A2) na posigao 67, sendo caracterizado pela substituicdo de um nucleotideo
de citosina por nucleotideo adenina no gene codificante da B-CN (Sousa et al., 2019;
Barbosa, 2024)

O leite bubalino é constituido exclusivamente da expressdao de B-CN A2,
conferindo-lhe particularidades benéficas, que vem se tornando uma tendéncia no
mercado, com alto valor agregado. Devido a mutagdo no alelo A2, as vacas, por
exemplo, também podem possuir o alelo A1. A B-CN A1, ao ser hidrolisada pelas
enzimas  gastrointestinais, produz maiores quantidades do peptideo
betacasomorfina-7 (BCM-7), composto opioide, com potencial para causar
desconforto gastrintestinal e acédo proé-inflamatéria em pessoas mais sensiveis ao
peptideo. Por outro lado, o aminoacido prolina, presente na B-CN A2, dificulta a
clivagem devido a sua forte ligagdo com a isoleucina, reduzindo a formacao de
BCM-7. Logo o leite de bufala pode ser considerado uma alternativa para uma
parcela da populagao, devido a melhor digestibilidade (Mattioli, 2024)

Apesar dos inumeros beneficios, a disponibilidade e o prec¢o dos derivados do
leite de bufala, assim como a organizagédo da cadeia produtiva e a auséncia de uma
legislacdo especifica na padronizacdo desses produtos, sdo fatores que tém
interferéncia negativa na comercializagdo, e consequente consumo, além de
possibilitar adulteragées (Di Domenico, 2023)

Em esfera federal ndo ha uma regulamentacdo especifica para o leite
bubalino, sendo primordial a elaboragao de regulamento técnico que estabeleca os
padrées de identidade e qualidade. Dessa forma, as industrias beneficiadoras desse
leite adaptam as diretrizes das Instru¢cées Normativas n° 76 e n° 77, de 26 de
novembro de 2018 (Brasil, 2018a,b), do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA).
Todavia, o estado de S&do Paulo dispbe da Resolugdo SAA n° 03, 10 de janeiro de
2008, que determina os limites especificos de parametros para o leite de bubalinos,
como teor de gordura minima de 4,5 %; acidez, em graus Dornic, entre 14 e 23 °D,
com pH entre 6,4 e 6,9; extrato seco desengordurado (ESD.) minimo de 8,57 %;
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densidade relativa a 15 °C entre 1,028 e 1,034 mg/mL; e indice crioscopico entre
-0,520 e -0,570 °H (Sao Paulo, 2008).

Apesar de ndo haver padronizacao no Pais, para obtencdo de produtos
lacteos de qualidade, € essencial a implementacdo de maneira eficiente e eficaz,
das Boas Praticas Agropecuarias e de Fabricagao, principalmente, para derivados
lacteos elaborados a partir de leite cru. A avaliagdo de queijos artesanais brasileiros
tem revelado problemas relacionados a qualidade microbiolégica e
higiénico-sanitaria desses produtos (Figueiredo et al., 2018).

Dentre os derivados do leite de bufala, o Queijo Marajé, possui importancia
historico-cultural e consiste em um produto artesanal, obtido a partir de leite cru.
Regulamentado desde 2013, é caracterizado por ser um produto “elaborado
artesanalmente na area geografica do arquipélago do Marajé, conforme a tradi¢ao
histérica e cultural da regido, obtido pela fusdo da massa coalhada, dessorada de
leite de bufala e/ou leite de bufala misturado com leite bovino na propor¢édo maxima
de 40 %, lavada com agua ou leite de bufala ou bovino, obtido por coagulagao
espontanea e adicionado de creme de leite ou manteiga” (PARA, 2013).

Diferentemente do Queijo Marajé que de acordo com sua regulamentagéo
possibilita a inclusdo de leite de vaca, a ‘Mozzarella’ de bufala, tradicional na Italia,
altamente valorizada internacionalmente, deve ser elaborada, seguindo a tradicdo,
exclusivamente com leite de bufala. A produgdo do queijo Mozzarella no Brasil tem
crescido em torno de 20 % ao ano, contudo, ndo sdo incomuns as adulteragdes por
algumas marcas, que adicionam o leite de vaca durante a fabricagdo dos produtos,
sem a informagédo ao consumidor na rotulagem. Um estudo verificou que nove das
17 amostras de queijos de leite de bufala analisadas foram reprovadas devido a
adulteragao com leite de vaca (Escola de Veterinaria UFMG, 2015).

Desde 2000, a fim de assegurar a origem do produto lacteo como produzido
exclusivamente a partir do leite de bufala, a Associagéo Brasileira de Criadores de
Bufalos criou o programa “Selo de Pureza 100% Bufalo” (Imagem 1), para
certificacdo de rigor de pureza, dada a importancia de garantir as caracteristicas
intrinsecas dos produtos (ABCB, 2024).

A identificacdo do tipo de leite, assim como sua fracdo na mistura, pode ser
baseada a partir da analise das diferentes proteinas. Técnicas como a eletroforese,
imunologia, cromatografia e espectroscopia de infravermelho podem ser realizadas.
No estudo de Barbosa (2024), a metodologia utilizada foi a técnica da reacédo em
cadeia da polimerase (PCR), onde constatou-se que os produtos analisados
detentores do “Selo de Pureza 100% Bufalo” comprovadamente continham
exclusivamente o leite de bufala. S&o necessarios métodos eficazes para a garantia
de autenticidade dos produtos, com deteccéo rapida da adulteracdo, evitando que
produtos fraudados sejam comercializados.
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Imagem 1: Selo de Pureza 100% Bufalo

Fonte: ABCB - Associagao Brasileira de Criadores de Bufalos, 2024

4. CONCLUSAO

Devido a importadncia econdbmica e nutricional dos produtos de origem
bubalina e expansao da sua produgédo, torna-se essencial a regulamentagcao pelo
MAPA, a fim de estabelecer os padrdes de identidade e qualidade para o leite
bubalino e seus derivados, além da melhoria da fiscalizacdo e o combate das
adulteragdes. Também s&o necessarias agdes governamentais e de associagdes de
produtores para incentivar a producdo e o consumo pela populagdo, de forma a
expandir a comercializacdo de mercado interno e externo; assim como, acoes de
marketing pelos laticinios, por meio de rotulagem e certificagcédo, evidenciando suas
qualidades e atraindo novos consumidores.

Sob o aspecto de saude humana, os derivados lacteos de bufalas sdo uma
alternativa para aqueles individuos sensiveis ao peptideo BCM-7. Logo a
certificagéo, a fiscalizagdo e o controle pelas industrias sdo fundamentais para
possibilitar a transparéncia e a seguranga. Por fim, s&o necessarios mais
investimentos em pesquisas cientificas para caracterizagdao e melhor compreensao
dos beneficios do leite de bufala, sendo um aspecto importante para incentivo a
bubalinocultura, criacdo com potencial no Brasil, devido as caracteristicas
zootécnicas destes animais.

Palavras-chave: beta-caseina A2; bubalinocultura; leite.
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