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Resumo: Este trabalho consiste em uma revisao de artigos sobre o estudo da composigao
do leite em diferentes espécies. O leite € um alimento rico em nutrientes, satisfaz as
necessidades nutricionais e € responsavel por uma nutricdo equilibrada. Sua composi¢ao
varia de acordo com os aspectos fisicos e bioldgicos dos animais, podendo ainda sofrer
influéncias climaticas. E um produto de suma importancia, independentemente da espécie
que o produz.

Palavras — chave: Qualidade, Alimento, Nutriente

INTRODUGAO

Por sua riqueza de nutrientes o leite vem sendo usado pelo homem desde a
antiguidade. E é considerado um dos mais nobres alimentos, além de ser indispensavel para
a alimentacdo de criangas, adultos e idosos. Satisfazendo assim as necessidades
metabdlicas, e nutricionais. (Pelczar Jr et al.,1997). Juntamente com outros alimentos, o leite
e seus derivados asseguram uma nutricdo equilibrada prevenindo assim varios tipos de
doencas.
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Para Borges et al. (1989), o leite, do ponto de vista biolégico, pode ser considerado
um dos alimentos mais completos, por apresentar, entre outras caracteristicas, alto teor de
sais minerais e proteinas. Os seus valores nutricionais variam de acordo com diferentes
espécies, racas, idade, fase de lactacdo e caracteristicas individuais dos animais que o
produzem, podendo também sofrer influéncias climaticas.

Zanela et al. (2006) verificaram que muitos animais séo criados para produzir leite
para o consumo humano. Destes os mais importantes sido: vacas, bufalas, cabras. Estes
animais formam a base da producédo de leite comercial em varias partes do mundo.

O leite bovino € um liquido complexo que contém agua, glicidios (basicamente
lactose), gorduras, proteinas (principalmente caseina), minerais e vitaminas em diferentes
estados de dispersao (Walstra & Jenness, 1987). Ja o leite de bufala apresenta algumas
peculiaridades em comparacéo ao leite bovino, destacando-se o sabor adocicado e a
coloragao branco opaca provocada pela auséncia de pigmentos carotendides (Ganguli,
1979). E o leite de cabra de acordo com Pellerin (2001), apresenta propriedades
bioquimicas que favorecem seu valor nutricional, sendo recomendado para criancas,
particularmente para aquelas intolerantes ao leite de vaca, para pessoas com doencas
gastrointestinais, ou mesmo como suplemento para pessoas idosas e mal nutridas.

DADOS COMPARATIVOS

As diferentes espécies produzem quantidades significativamente diferentes de leite.
Podemos ainda verificar que até dentro da mesma espécie ha grandes variagbes de
producdo, dependendo em grande parte de fatores tais como: domesticacdo, qualidade
genética, raca, condicbes do meio-ambiente, condi¢des fisioldgicas e tipos de manejo.

Os componentes do leite estdo representados na figura 1. O leite varia de acordo
com as necessidades a serem supridas por cada mamifero. Ha uma grande variagdo no
equilibrio dos componentes do leite de varios mamiferos, embora a composicdo seja
basicamente a mesma.

Composic¢io do Leite
o 1 Agua 86,6%
o 2 Gordura 4, 4%
= 3 Lactose 4,6%
|z 4 Caseina 2. 7%
| = 5 Proteina 0.6%
o 6 NNP* 0,1%
@ T Minerais 0,7%
2 8 Sais 0,17%
2 9Vitaminas & 0,13%
Enzimas
* Compostos Nitrogenados Mao Proteicos

Figura 1. Composigéo geral do leite (adaptado de Leite, 2008)
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Entre os bovinos a raga Jersey, segundo Harris & Bachman (1988), apresentou maiores
teores de gorduras, proteinas e solidos desengordurados (Tabela1).

Tabela 1. Composicao média (%) do leite de bovinos leiteiros

Raca Gordura Proteina Lactose Solidos*
Pardo Suigo 3,30 3,00 5,08 8,80
Holandés 3,40 3,20 4,87 8,75
Jersey 4,40 3,60 5,00 9,30

* Sélidos desengordurados

Fonte: Harris & Bachman, 1988.

O leite de cabra é um produto que apresenta alto valor nutritivo, como: acucares,
proteinas, gorduras, vitaminas e sais minerais. A tabela 2 mostra a composigdo quimica do
leite de cabra, entre as ragas Anglo-Nubiana e Saanen.

Tabela 2. Composigao média (%) do leite de caprinos Leiteiros

Raga Gordura Proteina Lactose Sdlidos*
Anglo-Nubiana 3,78 5,37 4,50 11,10
Saanen 3,25 3,42 4,30 8,66

* Sélidos desengordurados

Fonte: Zanela et al.

A raca Anglo-Nubiana apresentou maiores porcentagens de gordura, proteina,
lactose e solidos desengordurados. Richards et al. (2001) avaliaram o leite de cabra integral
pasteurizado, de trés diferentes produtores, e encontraram valores médios para gordura de
3,96 a 4,38%, para solidos totais de 12,08 a 12,23% e para sélidos totais desengordurados
de 7,85 a 8,19%.

Dentre os diferentes tipos de leite, o de cabra é especialmente importante para a
nutricdo, devido a propriedades peculiares, como sua composicao protéica e lipidica, pois
embora quantitativamente os teores de gorduras e proteina do leite caprino sejam
semelhantes aos do leite bovino, mas em termos de qualidade, diferem muito entre si. O
leite de cabra tem maior digestibilidade em relagdo ao leite de vaca, o que justifica sua
freqlente utilizacdo na alimentagao de pessoas idosas, com problemas gastricos ou mesmo
de criangas com problemas de alergias ao leite bovino.
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Entre a espécie bubalina a raga Jafarabadi apresentou maiores teores de gordura e
proteina em relagao a raga Mediterranea (Tabela 3).

Tabela 3. Composi¢gao média (%) do leite de bubalinos

Raca Gordura Proteina Lactose Sélidos*
Mediterranea 6,85 3,68 3,83 17,50
Jafarabadi 8,16 4,50 - 8,66

* Sélidos Totais

Fonte: Amaral et al.

A tabela 4 mostra a composicdo do leite entre as espécies bovina, caprina e
bubalina. O leite bubalino apresenta caracteristicas muito préprias que permitem sua
identificacdo sob o ponto de vista fisico-quimico. E mais concentrado do que o leite bovino
apresentando desse modo, menos agua e mais matéria seca. Possui teores de proteinas,
gorduras e sais minerais que superam consideravelmente os do leite de vaca (Tabela 4).

Tabela 4. Composi¢cdo média (%) do leite em diferentes espécies

Espécies Densidade Agua Proteina Gordura Lactose M;;i;ia Mif::is
Vaca 1.030 87,25 3,50 3,80 4,80 12,75 0,65
Cabra 1032 87,54 3,70 4,20 4,00 12,46 0,56
Bufalo 1.034 82,05 4,00 7,98 5,18 17,95 0,79

Fonte: Venturini et al.

Segundo Verruma & Salgado (1994) o leite de bufala apresenta algumas
peculiaridades em comparacéo ao leite bovino e caprino. A concentragao total de colesterol
do leite de bufala € menor do que a encontrada no leite de vaca, sendo que é 1,7 vezes
mais caldrico do que outros tipos de leite. Em relacdo ao teor de minerais, ele possui
maiores quantidades de calcio (Ca) e magnésio (Mg) do que o leite de vaca, porém & mais
pobre em sodio (Na), potassio (K), e cloro (Cl). Segundo estes mesmos autores, na analise
de aminodcidos, o leite bubalino apresenta 25,5% de aminoacidos essenciais a mais do que
o leite de vaca.
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CONCLUSAO

Comparando o leite de vaca, cabra e bufala, percebe-se que o leite de bufala
apresenta maiores teores de proteinas e de gordura. Isso permite apontar o leite
bubalino como uma alternativa viavel para ser utilizado, por aproveitamento
tecnologico, em varios produtos.
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