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O rebanho de bufalos do Brasil tem o maior indice de crescimento dentre
todos os animais domésticos, calculando-se que dentro de 30 anos o
Brasil terd um rebanho de 50 milh&es de cabecas. O leite de bufala dada
suas caracteristicas peculiares é a matéria prima ideal para a elaboracéao
de diversos tipos de queijos, em particular, a tradicional mozzarella. Logo
o conhecimento do processo de producédo do leite de bufala no RS
tornou-se objeto de estudo deste trabalho de extensao. Para tanto foi
elaborado um questionéario para conhecimento das Boas Praticas
Agropecuéarias nas propriedades cooperativadas que produzem leite de
bufala no Estado. As propriedades foram indicadas como A, B e C,
tendo-se um numero de bufalas de 76, 305 e 400 animais,
respectivamente. Observou-se que todas as propriedades realizam
controle na producgao do leite coletado. O controle dos tratamentos com
antibidticos nas bufalas é realizado nas propriedades A e B, prevenindo o
risco de residuos destes produtos no leite. No manejo pré-ordenha, as
propriedades fazem a lavagem dos tetos com agua e aplicam ocitocina. O
teste da caneca do fundo escuro € realizado sempre na propriedade A e
somente quando hé suspeitas de mastite na propriedade C. Nao é
aplicado iodo nos tetos ap6s a ordenha nas propriedades C e B. A
investigacdo dos casos de mastite subclinica € realizada em 66% das
propriedades através do California Matitis Test. Ainda, foram realizadas
coletas de leite quinzenais das quais foram feitas analises
microbioldgicas, fisico-quimicas, contagem de células sométicas e
pesquisa de residuos de antibidticos no leite. Os seguintes resultados
medios foram encontrados até o momento: para as analises
fisico-quimicas foram encontrados valores de 5,62 g/100g de gordura,
4,05 g/100g de proteina, 5,07 g/100g de lactose, 15,57 g/100g de sélidos
totais, 9,96 g/100g de extrato seco desengordurado, indice crioscépico de
-0,525 °C, acidez de 16°D e 1,035 g/mL de densidade relativa. Os
resultados meédios para as analises microbiolégicas encontrados foram
3,0x105 UFC/g de contagem bacteriana total (CBT), 1,9x102 UFC/g de
coliformes termotolerantes, 6,3x10% UFC/g de contagem de
Staphylococcus spp.. Das amostras analisadas nenhuma confirmou a
Presenca de Salmonella spp. e Listeria monocytogenes. A contagem das
células somaticas (CCS) apresentou média 95x1000 cél./mL. N&o foi



detectada presenca de residuos de antibiéticos em nenhuma amostra,
revelando que os produtores estao respeitando a legislacao. Esses
resultados demonstram maior valor nutricional do leite de bufala em
relacdo ao bovino e que as boas praticas agropecuarias vem sendo
implementadas. Pode-se concluir que ha uma padroniza¢cdo no manejo
pré-ordenha para a producado e obtencao do leite de bufala com
consequente impacto positivo na produgcao e bem-estar animal, sendo
também observadas particularidades em cada uma das propriedades.



