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RESUMO 

A criação de búfalas, principalmente associado à sua produção leiteira, estão 
ganhando destaque devido às propriedades nutricionais únicas do leite desta 
espécie à adaptação desses animais a diversas condições climáticas. O objetivo 
principal deste trabalho foi analisar as variações sazonais na composição do leite de 
búfala e determinar os períodos de maior e menor deposição de gordura e proteína. 
Foram realizadas coletas mensais de amostras de leite, como padrão de controle de 
qualidade do produto, por um laticínio especializado na região do Morro do Ferro, 
estado de Minas Gerias, Brasil, durante os anos de 2021 e 2022. Os resultados foram 
submetidos a análises estatísticas descritiva simples, sendo tabulados no programa 
Software Microsoft Excel 2010 para avaliar as diferenças significativas entre as 
composições de gordura e proteína do leite, nas estações outono, inverno (março a 
agosto), primavera e verão (setembro a fevereiro). As amostras de leite analisadas 
apresentaram, em 2021, concentração média, a cada 100g de leite, de 5,64g de 
gordura, e 4,04g de proteínas. Em 2022, esses valores passaram a 5,62g/100g de 
leite, na proporção de gordura e 4,03g/100g de leite de proporção de proteínas. A 
concentração de gordura diminuiu durante o outono e inverno variando entre 
5,36g/100g de leite em ambos os anos. Na primavera e verão (setembro a fevereiro, 
essa concentração de gordura, a cada 100g de leite, passou a 5,93g/100g em 2021 
e 5,88g/100g em 2022. A proteína apresentou variação na concentração a cada 100g 
de leite de 4,03gnos anos de 2021 e 2022. Nos meses de outono e inverno essa 
concentração passou a 3,9 g/100g de leite e na primavera e verão, houve o aumento 
do valor para 4,11 g/100g de leite. Portanto, o leite de búfala exibe variações em 
relação aos teores de gordura e proteína, ao longo das diferentes estações do ano, 
sendo observado que durante o outono e inverno, os níveis de gordura e proteína no 
leite são menores, em comparação com as estações mais quentes da primavera e 
verão. 
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ABSTRACT 
Buffalo farming, mainly associated with its dairy production, is gaining prominence 
due to the unique nutritional properties of this species' milk and the adaptation of 
these animals to different climatic conditions. The main objective of this work was to 
analyze seasonal variations in the composition of buffalo milk and determine the 
periods of highest and lowest fat and protein deposition. Monthly collections of milk 
samples were carried out, as a standard for product quality control, by a specialized 
dairy in the Morro do Ferro region, state of Minas Gerais, Brazil, during the years 
2021 and 2022. The results were subjected to analysis simple descriptive statistics, 
being tabulated in the Microsoft Excel 2010 software program to evaluate the 
significant differences between the fat and protein compositions of milk, in the 
autumn, winter (March to August), spring and summer (September to February) 
seasons. The milk samples analyzed presented, in 2021, an average concentration, 
for every 100g of milk, of 5.64g of fat and 4.04g of proteins. In 2022, these values 
rose to 5.62g/100g of milk, in fat proportion and 4.03g/100g of milk in protein 
proportion. Fat concentration decreased during autumn and winter, varying between 
5.36g/100g of milk in both years. In spring and summer (September to February, this 
fat concentration, per 100g of milk, increased to 5.93g/100g in 2021 and 5.88g/100g 
in 2022. The protein showed variation in concentration per 100g of milk 4.03g in the 
years 2021 and 2022. In the autumn and winter months, this concentration increased 
to 3.9 g/100g of milk and in the spring and summer, the value increased to 4.11 
g/100g of milk. Therefore, Buffalo milk exhibits variations in terms of fat and protein 
content throughout the different seasons of the year, with it being observed that 
during autumn and winter, fat and protein levels in milk are lower, compared to 
warmer seasons of spring and summer. 
 

Keywords: quality of dairy products; mammary gland sanity; buffalo culture., 
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1. INTRODUÇÃO 

A exploração leiteira dos bubalinos tem crescido nos últimos anos, sendo o 

segundo leite mais produzido no mundo, ficando atrás apenas do leite bovino. Isto 

ocorre principalmente devido às características físico-químicas apresentadas pelo 

leite, que possui teores de gordura, proteína e sólidos totais maiores quando 

comparado ao leite bovino (DI DOMENICO, 2023).  

A grande vantagem do leite de búfala (LB), em comparação ao leite de vaca 

é o valor nutricional, por possuir níveis de gorduras, proteínas, vitamina A e cálcio 

mais elevados (ESALQ, 2019).  

Apesar de apresentar elevado teor de gordura, a concentração total de 

colesterol do leite bubalino é inferior a encontrada no leite das fêmeas bovinas, além 

de possuir valores elevados de ácidos graxos de cadeia longa, como o ácido linoleico 

conjugado (CLA), conhecido como Ômega 3, que atua contra a obesidade e possui 

efeito anti-inflamatório (DI DOMENICO, 2023). 

O leite de búfala é do tipo A2, mais rico em vitaminas e proteínas do que o 

leite de vaca, tendo cerca de 25 a 30% de beta-caseína do total de proteína do leite, 

que é uma composição que faz com que seja mais digerível, se comparado ao 

convencional leite vaca, uma vez que este possui tanto a beta-caseína A2 quanto a 

beta-caseína A1 (VALENTE, 2019). 

Devido a qualidade nutricional e funcional diferenciada, além das 

características e sabor especial, a produção de leite de búfala e produtos lácteos a 

tem crescido cada vez mais, despertando os consumidores que buscam essas 

características em um produto (ARAÚJO et al., 2012). 

Porém a qualidade do leite bubalino pode ser influenciada pela alimentação, 

as características genéticas, o período do ano, o estágio da lactação, o processo de 

ordenha e a saúde do animal (SOARES et al, 2013). Os teores de gordura, proteína 

e sólidos totais são os mais susceptíveis a influência desses fatores (DI DOMENICO, 

2023).  

Assim, o objetivo deste estudo foi analisar as variações sazonais na 

composição do leite de búfala e determinar os períodos de maior e menor deposição 

de gordura e proteína do produto lácteo, fornecido a um laticínio especializado ao 

longo das diferentes estações do ano. 

 



 
 

2. REVISÃO DE LITERATURA 

O Brasil conta com cerca de 18 mil criadores de búfalos, que cuidam de 

aproximadamente 3 milhões de animais. Esses búfalos são criados para a produção 

de carne e leite em todo o território nacional, abrangendo as cinco regiões 

geográficas do país. A pecuária de búfalos no Brasil é líder na região ocidental e 

contribui substancialmente para a economia, gerando um faturamento anual de 

cerca de R$ 1 bilhão (TEJON, 2021). 

A introdução de búfalos no Brasil ocorreu principalmente na década de 1960, 

por meio de uma iniciativa do governo brasileiro. A ideia era trazer búfalos do tipo 

Murrah, originários da Índia, com o objetivo de melhorar a produção de leite e carne 

no país (SILVA et al., 2014). No Brasil, foram introduzidas diversas raças de búfalos, 

das quais quatro são oficialmente reconhecidas pela Associação Brasileira de 

Criadores de Búfalos (ABCB): Carabao, Jafarabadi, Mediterrânea e Murrah (ROSA 

et al, 2007). 

A produção de leite varia significativamente entre as diferentes raças de 

búfalas. O Carabão, caracterizado por sua estrutura compacta e robusta, não é 

amplamente reconhecido por sua produção de leite, que é relativamente baixa. Com 

cruzamentos genéticos, as fêmeas podem atingir uma produção de cerca de 1.000 

litros por lactação (ABCB, 2011). 

As búfalas da raça Jafarabadi são notáveis por sua produção de leite, com 

uma média de 1.800 a 2.700 litros em um período de 300 dias (ROSA et al, 2007). 

São os maiores em tamanho, entre todas as raças de búfalos, destacando-se por 

sua robustez e conformação das tetas. Além de sua produção de leite, a raça é 

conhecida por produzir uma quantidade significativa de carne quando alimentada 

com pastagens de alta qualidade (ABCB, 2011).  

Os búfalos Mediterrâneos, criados com ênfase na produção de leite, têm 

machos com peso vivo variando de 700 a 800 kg e fêmeas com cerca de 600 kg. 

Possuem características físicas compactas e musculosas, sendo adequados tanto 

para produção de leite, quanto para carne (ABCB, 2011).  

As búfalas da raça Murrah se destacam pela robustez, úberes bem 

desenvolvidos e mamilos de fácil manipulação. Sua produção de leite é notável, com 

uma média de 1.500 a 4.000 litros por lactação e é caracterizada por um teor de 

gordura mais elevado, em comparação com outras raças (ROSA et al, 2007). 



 
 

Os rebanhos bubalinos são resistência a doenças e por causa do uso reduzido 

de medicamentos, produzem leite saudável e com ausência de contaminantes. O 

leite bubalino apresenta um elevado número de nutrientes que são cruciais para a 

saúde humana, contendo características específicas que são responsáveis pela 

diferença da qualidade entre o leite de búfala e vaca (BARROSO, 2017). 

Tabela 1: Comparação físico-químicas entre o leite de búfalo e de vaca. 

Fonte: Adaptado de Associação Brasileira Dos Criadores de Búfalos - ABCB (2020). 

O leite de bubalino é mais vantajoso por apresentar teores mais elevados de 

proteína, gordura e minerais em sua composição, quando comparado ao leite de 

vaca (MACEDO et al., 2001). Também se apresenta mais concentrado, por possuir 

mais matéria seca e menor teor de água, quando comparado ao leite de vaca 

(ROCHA, 2008).  

O LB possui maior concentração de cálcio e magnésio, menor quantidade de 

sódio, potássio e cloro, sendo positivo para a alimentação humana e de forma mais 

saudável. Apresenta também 25,5% de aminoácidos essenciais a mais do que o leite 

de vaca (ESALQ, 2019). 

Em linha geral, físico-quimicamente, o leite de búfala em média apresenta 

densidade entre 1,025 a 1,047 g/ml; pH entre 6,41 e 6, 47; acidez entre 14 a 20°D 

(que se deve ao elevado teor de proteínas, em especial a caseína); crioscopia entre 

– 0,531 e -0,548 °C; sólidos totais em torno de 15,64 – 17,95%, gordura variando 

entre 5,4 e 8%; proteína entre 3,6 e 5,26%; minerais entre 0,79 e 0,83 % (sendo até 

25% deste o conteúdo de cálcio) (FURTADO, 1980; CUNHA NETO, 2003). 

Tais características possibilitam fácil identificação sob o ponto de vista físico-

químico e organoléptico, como exemplo o sabor ligeiramente adocicado e coloração 

mais branca do que o leite bovino, em consequência da ausência quase que total de 

caroteno (provitamina A) em sua gordura (CARVALHO; HUNG, 1979; HUNH; 

Componentes do leite Búfalo Bovino 

Proteínas 4,00% 3,50% 

Lipídeos 8,00% 3,50% 

Lactose 4,90% 4,70% 

Água 82% 87,80% 

Colesterol total 214mg% 319mg% 



 
 

FERREIRO, 1980; BENEVIDES, 1998; MESQUITA et al., 2002; TONHATI et al., 

2005). 

Outra vantagem do leite de búfala é sua característica natural A2A2, o que 

significa que ele contém exclusivamente a beta-caseína A2. Essa proteína é 

conhecida por sua melhor capacidade de digestão, em comparação com o leite da 

maioria das vacas, que pode contém tanto a beta-caseína A1 quanto a beta-caseína 

A2. Isso é particularmente benéfico para pessoas que enfrentam dificuldades na 

digestão da beta-caseína A1, que pode estar presente no leite de vaca. Embora 

existam vacas que também produzem leite A2A2, ele é menos comum, o que confere 

um valor acrescido ao leite de búfala. Isso se deve à demanda de consumidores que 

buscam alternativas devido a sua sensibilidade à beta-caseína A1, que pode causar 

desconforto abdominal em algumas pessoas (MENEZES; 2023) 

Pelas características apresentadas, o leite de búfala torna-se uma matéria 

prima de qualidade para a elaboração de queijos e outros derivados. Todas as suas 

propriedades refletem nos produtos derivados, que além de possuírem inúmeros 

benefícios para a saúde, ainda demonstram um rendimento quase 50% superior ao 

do leite bovino (DOMENICO, 2023).  

Por conter um teor de gordura maior, são necessários apenas 14 litros de leite 

de búfala para produzir 1 kg de manteiga, ao passo que para obter a mesma 

quantidade de manteiga com leite de vaca, são necessários mais de 20 litros. Por 

outro lado, com apenas 5,0 litros de leite de búfala pode-se obter 1 kg de queijo 

Mozzarela de alta qualidade (SILVA et al., 2003).  

Porém, a composição do leite de búfala está diretamente relacionada à época 

do ano, pois a umidade e a temperatura afetam os aspectos nutricionais e sanitários 

do animal, que por consequência influenciam o resultado nutricional do leite. 

Observa-se ainda grande variação do período de lactação, na produção individual 

por fêmea e da estação do ano sobre a composição do da matéria prima láctea 

(CAVALI, PEREIRA, 2020). 

 Essas variações que ocorrem na qualidade do leite referente as estações 

também podem ser explicadas, em parte, devido ao comportamento reprodutivo das 

búfalas. O fotoperíodo é o principal regulador desse comportamento, pois as búfalas 

são poliéstricas sazonais de dias curtos, ou seja, possuem como estímulo para a 

reprodução a diminuição da luminosidade (TORRES-JR, 2016).  



 
 

A acidez do leite de búfala apresenta valores ligeiramente superiores à do 

leite de vaca, o que ocorre pelo fato do leite de búfala possui maior quantidade de 

caseína (MACEDO et al., 2001). Em relação a lactose, em bubalinos, os teores de 

lactose apresentam valores entre 4% e 5% (ZOTOS, BAMPIDIS, 2014).  

Os componentes do leite também estão sujeitos a variações nutricionais dos 

animais, como a relação entre volumoso e concentrado, quantidade e qualidade da 

fibra e o valor nutricional do concentrado fornecido. De uma forma geral, as búfalas 

apresentam elevada produtividade na lactação, quando alimentadas em quantidade 

suficiente para cobrir as exigências de mantença, crescimento, produção e 

reprodução (BERNARDES, 2010). 

Quanto as características de glândula mamária, as variações na contagem de 

células somáticas (CCS) também devem ser monitoradas com atenção, já que a 

mesma pode ser considerada um indicador da sanidade do rebanho. A presença de 

elevadas contagens de CCS no leite, indicam o risco de contaminação por 

patógenos, enquanto uma baixa CCS, pode ser considerada reflexo do bom estado 

sanitário do rebanho (SMITH, 2001). 

A mastite, que se caracteriza pela inflamação da glândula mamária, gera o 

aumento da CCS, levando também a alterações na composição do leite, 

influenciando sobre o volume de gordura, proteína e lactose. Isto ocorre porque a 

inflamação gera uma alteração na permeabilidade dos vasos sanguíneos, 

prejudicando a síntese do leite pelo tecido secretor da glândula mamária, além da 

ação direta dos microrganismos patogênicos e de suas enzimas (Machado et al., 

2000). 

O leite cru pode conter ainda uma alta contaminação microbiológica 

proveniente do ambiente produtivo, devido a fatores como a qualidade da água e 

higienização de utensílios, que contribuem de modo importante para as condições 

microbiológicas do leite como produto e seus derivados (DOMENICO, 2023). 

De acordo com as instruções normativas n° 76 e 77, que regulamentam a 

qualidade do leite, o limite estabelecido para a CCS em leite cru, é de 500.000 cel/mL 

e o limite de microrganismos para Contagem Padrão em Placas (CPP), estabelecido 

pela legislação vigente é de até 300.000 UFC/Ml (BRASIL, 2018).  

Desta forma, é fundamental a aplicação de Boas Práticas Agropecuárias 

(BPA) do manejo de ordenha dos animais, se atentando as práticas sanitárias em 



 
 

todas as etapas que regem produção e a realização de análises regulares para 

assegurar a qualidade do leite e de seus derivados (DI DOMENICO, 2022). 

3. METODOLOGIA    

O presente estudo foi de caráter exploratório e descritivo de abordagem 

quantitativa. No qual foram coletados dados de um laticínio de leite de búfala da 

região de Morro do Ferro-MG descrevendo as médias mensais de 30 propriedades, 

entre os anos de 2021 e 2022 dos componentes gordura e proteínas. 

 As amostras foram coletadas dos tanques de leite de cada propriedade 

estando estes com temperatura de até quatro graus celsius mensalmente a cada 

recebimento de leite aleatórios seguindo as diretrizes da IN 76 e IN 77, a coleta foi 

feita em frascos esterilizados e com conservante fornecidos pelo laboratório. Após a 

coleta, as amostras ficam mantidas em refrigeração em média quatro dias e depois 

são enviadas a um laboratório externo credenciado pela Rede Brasileira de 

Qualidade do Leite - RBQL. 

Nestas análises são mensurados CCS, CPP, teores de acidez, proteína, 

gordura, lactose, estabilidade térmica, crioscopia (detecta água no leite), IZ búfala 

(detecta leite de vaca) e testa para detecção de antibióticos no leite, sendo estas 

obrigatórias de acordo com a legislação vigente. 

Os resultados foram submetidos a análises estatísticas descritiva simples. As 

amostras compostas pelo índice de proteína e gordura no período supracitado 

tabulados no programa Software Microsoft Excel 2010 e submetido em estatística 

descritiva, para avaliar as diferenças significativas entre as composições do leite nas 

estações (outono, inverno/primavera, verão). 

Esta pesquisa dispensa parecer da CEUA, todavia está devidamente 

autorizada pelo Laticínio Bom Destino, nome fantasia da Indústria e Comércio de 

Laticínios Maria Madalena de Souza Ltda. 

4. RESULTADO E DISCUSSÃO          

O leite bubalino analisado neste estudo apresentou, em 2021, concentração 

média, a cada 100g de leite, de 5,64g/100g de gordura, e de 4,04g/100g de 

proteínas. Em 2022, esses valores passaram a 5,62g/100g de gordura e 4,03g/100g 

de proteínas. 



 
 

      

Pode-se observar que a concentração de gordura no leite de búfala diminuiu 

durante o outono e inverno (março a agosto) variando entre 5,36g/100g de leite em 

média nos dois anos de avaliação. Nos meses de primavera e verão (correspondente 

aos meses de janeiro e fevereiro - primeiro bimestre do ano, somado aos meses de 

setembro a dezembro - correspondente ao último quadrimestre do ano), essa 

concentração de gordura, a cada 100g de leite, passou para 5,93g/100g de leite em 

média, no ano de 2021 e 5,88g/100g de leite em média no ano de 2022. 

A gordura é um dos componentes mais essenciais e variáveis no leite de búfala, 

embora a porcentagem de gordura no leite de búfala seja consideravelmente alta, 

ela varia com base nas raças dos animais e nas regiões onde estão localizados, 

geralmente situando-se entre 5,5% e 8,5% (DUARTE, 2001).  

Quando se trata da produção de leite de búfala, compreender as flutuações 

sazonais na concentração de gordura é essencial para a gestão eficaz da produção 

e dos recursos. A composição do leite varia ao longo do ano, influenciada por vários 

fatores, como a disponibilidade de pastagens, a nutrição do rebanho e as mudanças 

climáticas sazonais (CAVALI, 2020). 

 

0,00

1,00

2,00

3,00

4,00

5,00

6,00

7,00

jan fev mar abr mai jun jul ago set out nov dez

P
ro

p
o
rç

ã
o
 d

e
 g

o
rd

u
ra

Meses do ano

2021 2022

Figura 1: Concentração de gordura (g/100g de leite), nos meses dos anos 2021 e 
2022. 



 
 

A diferença entre a concentração de gordura nos períodos pode ser 

influenciada sobre as condições climáticas (apresentando resultados sobre a 

temperatura e disponibilidade de chuvas nas regiões produtoras), gerando efeito 

sobre a disponibilidade e alta qualidade de alimento volumosos, na forma de 

pastagem. São características da região a menor oferta de forrageiras, além de 

perda de qualidade das mesmas nas estações outono e inverno (março a agosto), 

levando as búfalas a consumirem alimentos menos nutritivos, sendo a base alimentar 

dos animais, pastagens naturais e cultivadas. Por outro lado, na primavera e no 

verão, as pastagens crescem mais rapidamente, aumentando também seu valor 

nutritivo, proporcionando uma dieta mais rica em nutrientes.  

Os maiores problemas da exploração da pecuária estão relacionados à 

deficiência e baixa qualidade das pastagens no período seco do ano prejudicando o 

desempenho animal. Além da escassez, as pastagens apresentam baixo valor 

nutritivo, o que resulta em baixa eficiência produtiva e reprodutiva (YOKOYAMA et 

al., 1999). Braz et al. (2002) afirmaram que, além do tipo de solo e da baixa 

fertilidade, as condições climáticas adversas afetam negativamente a qualidade 

nutritiva das forrageiras, limitando o consumo de nutrientes e não atendendo às 

exigências do animal.  

Além disso é uma comum que as temperaturas mais altas incentivem as búfalas 

a consumirem mais alimentos, contribuindo para um aumento gradual na 

concentração de gordura no leite. As temperaturas mais baixas dos períodos de 

outono inverno podem resultar em um menor consumo de alimentos e, 

consequentemente, em uma dieta mais pobre em energia. Isso, por sua vez, leva à 

queda na concentração de gordura no leite. 

Em estudo de Andrade (2011), foi possível observar a influência da estação do 

ano sobre os teores do extrato seco total, porém, não houve alterações na 

concentração de proteínas e gorduras. De acordo com o autor, pode-se atribuir o 

efeito não significativo da estação do ano à adaptabilidade dos animais às condições 

edafoclimáticas da unidade produtiva onde são mantidas, bem como pode ser 

indicativo de adequações de manejo, principalmente alimentar, que permite ao 

animal manter o equilíbrio fisiológico, reagindo positivamente às variações 

climáticas, mantendo o nível produtivo e dos constituintes do leite. 

Acredita-se também que, a redução de consumo de alimento pode estar 

associada as condições reprodutivas dos animais, estando ligado ao período de 



 
 

estação de monta e nascimentos da espécie bubalina. Isto ocorre devido aos níveis 

elevados de cortisol no organismo que estão presentes nos períodos de maior 

manifestação do estro e no desencadeamento do parto. 

O comportamento reprodutivo sazonal das búfalas, com a estação de 

acasalamento concentrada no outono e, como consequência, a estação de parto 

concentrada no verão, pode oferecer uma explicação para algumas das variações 

observadas na composição do leite, em relação à fase da lactação do animal e à 

estação do ano correspondente (CARVALHO, 2002). 

Contudo a possibilidade da aplicação da Inseminação Artificial em Tempo Fixo 

(IATF) durante todo o ano de maneira consistente, podendo ser implementada 

durante os períodos de outono e inverno (estação reprodutiva favorável) em búfalas 

em ciclo tanto quanto na primavera e verão (estação reprodutiva desfavorável) em 

búfalas em anestro, o que contribui para manter a produção de leite em níveis 

elevados (BARUSELLI; CARVALHO; JACOMINI 2009).  

De acordo com Fonseca et al (2001), as diferentes fases da lactação também 

têm um efeito na concentração de gordura do leite de búfalas, sendo que esta vai 

aumentando gradualmente à medida que a lactação avança.  

Observou-se que a proteína do leite das búfalas apresentou variação médias 

na concentração, a cada 100g de leite, de 4,03g nos anos de 2021 e 2022. Nos 

meses de outono e inverno (março a agosto) essa concentração passou a 3,9 g/100g 

e na primavera e verão (correspondente aos meses de janeiro e fevereiro - primeiro 

bimestre do ano, somado aos meses de setembro a dezembro - correspondente ao 

último quadrimestre do ano), houve o aumento do valor para 4,11 g/100g. 



 
 

Observa-se queda na concentração de proteína no leite das búfalas durante 

o outono e inverno (março a agosto). Essa variação sazonal é notável e demonstra 

a influência significativa das estações mais frias na composição do leite de búfala. A 

compreensão dessa queda sazonal é crucial para a gestão eficaz da produção de 

laticínios à base de leite de búfala e para garantir a qualidade consistente dos 

produtos ao longo do ano. 

          Concordando assim com o que foi dito por Godinho et al. (2020), onde 

conduziu um estudo com produtores de búfalos no Rio Grande do Sul, em que 

observaram durante o verão, as médias de proteína de 4,27 g/100 g de leite. Por 

outro lado, no inverno, os níveis de proteína caíram para 3,9 g/100 g de leite. 

Segundo os autores, as flutuações estavam relacionadas a uma menor produção de 

leite durante as estações mais quentes, o que resultou em uma concentração mais 

alta desses componentes no leite. Além disso, consideraram que as variações 

também afetaram a densidade do leite, que foi maior no verão em comparação com 

o outono. 

A dieta pode alterar as características quanti-qualitativas do leite de búfalas, 

sendo resultados apresentados por Oliveira et al. (2016), que avaliaram essas 

proporções, em seu trabalho desenvolvido em Rondônia, com níveis de substituição 

do farelo de milho por sementes de cupuaçu trituradas, para búfalas mestiças 

Murrah. Apesar de não encontrarem efeitos sobre a produção e sobre a maioria dos 

Figura 2: Concentração de proteína (g/100g de leite), nos meses dos anos 2021 e 
2022. 
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parâmetros qualitativos do leite, a concentração de proteína aumentou com as 

proporções de até 60% de semente na ração (4,71% a 4,82%), e os sais minerais 

foram influenciados minimamente, com 30% de inclusão de semente de cupuaçu na 

ração (0,86% a mais de deposição mineral). 

Essas mudanças na concentração de proteína podem ser desafiadoras, mas 

também apresentam oportunidades para pesquisa e inovação. Compreender os 

mecanismos subjacentes às flutuações sazonais no leite de búfala pode levar ao 

desenvolvimento de estratégias de manejo e alimentação mais eficazes para as 

búfalas durante as estações mais frias. Além disso, a indústria de laticínios pode 

explorar técnicas de processamento avançadas para padronizar a qualidade do 

produto, independentemente das variações naturais do leite (BARUSELLI, 

CARVALHO, 2002). 

O leite de búfala possui teores mais elevados de gordura, proteína e minerais 

em comparação ao leite de vaca, o que o torna bastante atrativo para a indústria 

láctea e para os consumidores. Essas características nutricionais superiores do leite 

de búfala contribuem para seu valor comercial e para o seu reconhecimento como 

uma alternativa saudável e de alta qualidade (OLIVEIRA et al., 2019). 

5. CONCLUSÕES  

Conclui-se portando que o leite de búfala exibe variações em relação aos 

teores de gordura e proteína, ao longo das diferentes estações do ano, sendo 

observado que durante o outono e inverno, os níveis de gordura e proteína no leite 

são menores, em comparação com as estações mais quentes da primavera e verão. 

Os fatores que poderiam justificar a oscilação seriam a baixa qualidade das 

forrageiras durante os períodos de outono e inverno, interferindo diretamente na 

disponibilidade de nutrientes aos animais (em volume e qualidade), volume de 

alimento ingerido (influenciado pela temperatura) e ciclo reprodutivo das búfalas. 
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