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INTRODUGCAO: De acordo com Rentero (2018) o Brasil possui 0 maior rebanho de bifalos
do Ocidente, no qual séo reconhecidas quatro ragas: Murrah, Mediterréneo, Jafarabadi e
Carabao, que compdem cerca de 1,8 milhdo de cabecas. Em 2016 a FAO (Organizacédo das
Nacdes Unidas para Agricultura e Alimentagédo) indicou que a producdo mundial de leite foi de
798 milhdes de toneladas. Desse volume apenas 14% eram de buafala. A maior vantagem do
leite bubalino sdo os teores de solidos que superam consideravelmente os do leite bovino
(COELHO, 2004). Dentre os demais componentes, a gordura do leite de bufala apresenta
7,59/100g de leite sendo o constituinte que mais contribui no sabor caracteristico do leite e seus
derivados. Em relacéo a porcéo proteica do leite de bufala, ela apresenta 4g/100g de leite. De
forma geral, o teor de gordura e proteina bruta no leite de bufalas, logo apds o parto, € elevado,
sendo seguido por diminuicao, voltando ao final da lactaco a se elevar. A caseina esta presente
principalmente na forma de micelas, e s&o maiores do que as encontradas no leite de demais
animais, essa caracteristica faz com que a coalhada elaborada com leite de bufalas retenha
menos agua, durante a acao do coalho (Simdes, 2014). As caracteristicas sensoriais também se
apresentam superiores quanto ao sabor, o qual é adocicado e a coloracdo ultra - branco,
provocada pela auséncia de pigmentos carotendides. Logo observamos ser um alimento de
excelente qualidade. No entanto, ainda é escasso 0s estudos em relacdo as caracteristicas do
leite (SILVA, 2018) e legislacbes. Outro grande problema enfrentado esta no fato de que ha a
diminuigdo sazonal da producdo de leite de bufala o que promove estimulo as adulteraces,
como a adicdo de leite de vaca nos derivados de bdfala para manter ou ampliar o volume
(Evangelista, 1989). O objetivo deste trabalho foi demonstrar os tipos de fraudes, as técnicas
utilizadas para avaliar possiveis fraudes e expor a escassez de legislacdes a respeito do leite e
derivados de bufalas. MATERIAL E METODO: O levantamento bibliografico foi realizado

durante os meses de fevereiro a margo de 2021. Foram utilizadas Scielo, PubMed e Journals of
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Dairy Science como bases de dados, e as palavras chaves como estratégia de busca foram:
buffalo (AND) frauds (AND) composition (AND) legislation. Os trabalhos selecionados foram
previamente escolhidos pelos resumos que atendiam as caracteristicas do tema proposto. Foram
utilizados 5 estudos em inglés e 11 em portugués, publicados entre 1940 e 2019. RESULTADO
E DISCUSSAO: N&o existe uma legislacdo federal que determine o padréo de identidade e
qualidade de leite de bufala. Normalmente, os artigos cientificos se baseiam na IN76/2018 (de
leite de vaca) e em outros artigos que estudam as caracteristicas dos leites de bdfala. Existe
apenas uma legislacdo estadual, em Sao Paulo (SAO PAULO, 2008) para leite de bfala, que
estabelece valores de acidez entre 14 e 23°D, ESD minimo de 8,57%, densidade a 15°C entre
1,028 e 1,034, indice crioscépico entre -0,520 e -0,570°H e minimos de 4,5% para o teor de
gordura, ndo fazendo referéncias para lactose, proteina e sélidos totais (SILVA, 2018). O
RIISPOA, no artigo 235, paragrafo 2°, diz que é permitida a mistura de leite de espécies animais
diferentes, desde que conste na denominacdo de venda do produto e seja informada na
rotulagem a porcentagem do leite de cada espécie. Caso ocorra a rotulagem incorreta de
alimentos poderd haver omissdo de ingredientes potencialmente alergénicos para individuos
sensiveis (VAN HENSEL, 2007). Existem componentes obrigatorios na rotulagem dos
produtos comercializados que vao garantir a sua originalidade, além disso, a Associagdo
Brasileira de Criadores de Bufalos (ABCB) desenvolveu em agosto de 2000 um selo que
garante ao consumidor a compra de um produto feito com 100% leite de bufala, e por delegacéo
do DISPOA, ¢ intitulado” Selo de Pureza”. O objetivo da criagdo do selo ¢ oferecer, ao
consumidor, uma melhor experiéncia dos produtos derivados do leite de bufala elaborados
exclusivamente com o leite da espécie, garantindo assim produtos seguros, com origem e
qualidade garantida. Em 2013 o Instituto Totum juntou-se a ABCB e se tornou o responsavel
pela concepgéo e gerenciamento do processo do Selo de Pureza 100% Bufalo. A diminuicéo
periddica da producdo de leite de bufala tem promovido o estimulo as alteragdes, as
adulteracoes e as falsificagcdes, com o objetivo de manter ou ampliar o volume dos derivados, e
assim, obter maiores lucros, por parte dos laticinios (Evangelista, 1989). De acordo com a
legislacdo brasileira, essas praticas sdo consideradas crimes (BRASIL, 1940; 1990; 2017),
porém, ha diversos relatos de casos de fraudes em leite e derivados no Brasil encontrados na
literatura cientifica. Dentre as fraudes mais comuns, podemos citar a adi¢do de leite de vaca na
mussarela de bufala em S&o Paulo no ano de 2013/2014 (SOUZA, 2015) e no queijo de bufala
no Norte do Brasil sem relato do ano (MORAES, 2015). Também é possivel encontrar relatos
de fraudes no mundo, em paises como Reino Unido (2014 e 2019), e na Italia (2010), pela

adicdo de leite de diferentes espéecies na mussarela de bdfala. Para a deteccdo dessas fraudes
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estdo sendo utilizados métodos moleculares para a anélise do DNA na identificagdo de espécies
em alimentos (BOTTERO e DALMASSO, 2010). Os métodos baseados na analise de DNA
s80 mais praticos, sensiveis e robustos, por permitirem analisar alimentos processados por altas
temperaturas, pressao e tratamento quimicos (MAFRA et al., 2007). Domenico (2016) também
realizou a validacdo de um método de PCR ré&pido em tempo real no qual observou vantagem
como analise de rapida duracdo, diferenciacdo de leite entre espécies, semiquantitativo,
utilizacdo em produtos lacteos a base de soja e de alto rendimento. Tornando o método util e
confidvel para identificacdo de fraudes. Trimboli (2019) realizou amostras padrdes para uma
curva de calibragdo que foram preparadas misturando leite desnatado de bdfala com leite
desnatado de vaca de 0 a 100% (vol / vol): 0, 1, 2,5, 5, 10, 20, 25, 30, 50, 70, 75, 80, 90, 95,
97,5, 99 e 100%. Cada amostra de leite desnatado de bufala foi misturada com uma amostra de
leite desnatado de uma Unica racga de vaca, resultando em um total de 188 padrdes de leite. O
mesmo concluiu que a analise de eletroforese capilar foi capaz de identificar se houve adi¢do
de leite de vaca de forma fraudulenta ao leite de bufala, definindo como uma ferramenta rapida
e confiavel para identificar adulteracdes. CONCLUSAO: Portanto conclui-se que no presente
artigo ficou evidente que as técnicas de PCR e eletroforese capilar foram capazes de detectar
de forma eficiente a presenga de fraude em amostras de leite de bubalinos. Além disso, o
referido trabalho demonstrou a caréncia de legislacdes especificas para producdo leite de bifala
e derivados, reforcando a necessidade de maior fiscalizacdo por parte dos 6rgdos competentes

para que o consumidor ndo siga sendo lesado.
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