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RESUMEN

El articulo de revision aborda el uso potencial de la leche de
bufala, destacada en la industria alimentaria por sus
beneficios nutricionales y aplicaciones variadas. Se produce
tanto en paises en desarrollo como en desarrollados,
sobresaliendo por su alto contenido energético, menor nivel

de colesterol y riqueza en minerales como calcio, magnesio y
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zinc. Es apreciada por su contenido de acido linoleico
conjugado  (CLA), Dbeneficioso para enfermedades
cardiovasculares y el cancer. Sus aplicaciones incluyen
yogurt, queso mozzarella y ricotta probiética. La falta de
normativas especificas y el desconocimiento sobre sus
propiedades representan desafios. Econémicamente, es
significativa en mercados de Italia, Pakistdn y China,

contribuyendo al desarrollo rural y al turismo.
Palabras claves: Nutricion, minerales, probiéticos

ABSTRACT

The review article addresses the potential use of buffalo milk,
which is prominent in the food industry for its nutritional
benefits and varied applications. It is produced in both
developing and developed countries, standing out for its high
energy content, lower cholesterol levels, and richness in
minerals such as calcium, magnesium, and zinc. It is valued
for its content of conjugated linoleic acid (CLA), which is
beneficial for cardiovascular diseases and cancer. Its
applications include yogurt, mozzarella cheese, and probiotic
ricotta. The lack of specific regulations and the lack of
knowledge about its properties represent challenges.
Economically, it is significant in the markets of Italy, Pakistan,

and China, contributing to rural development and tourism.

Keywords: Nutrition, minerals, probiotics
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INTRODUCCION

Los bufalos, productores de leche bufalina,
se encuentran en diversas zonas climaticas,
especialmente en paises en desarrollo
(D'Occhio et al., 2020). En estos paises, la
leche de bufala es una fuente esencial de
carne y leche asequible, proporcionando
energia y teniendo una gran importancia
cultural y social (Wanapat y Kang, 2013). En
contraste, en paises desarrollados, los
bufalos se utilizan principalmente como
animales lecheros para la produccién de
alimentos de alta calidad, como Ila
mozzarella, destinados a  mercados
exigentes. Esto se debe a que los productos
derivados de la leche de bufala tienen un
gran potencial para influir positivamente en la
nutricion y la salud mundial. La leche de
bufala tiene un contenido energético mayory
menos colesterol en comparacion con la
leche bovina; ademas, es rica en calcio y

contiene diversos minerales como magnesio,

METODOLOGIA

En esta investigacion se realizé una
busqueda exhaustiva en las bases de datos
PubMed, Scopus, Google Scholar y Scielo
para encontrar articulos que brindan un

panorama de la de la importancia de la leche

fésforo, potasio y zinc (Ortiz, 2019, Salzano et
al., 2021).

Por otro lado, la carne y la leche de bufala
son valoradas por sus propiedades
beneficiosas para la salud en comparacion
con otros animales. La leche de bufala
contiene una mayor cantidad de acido
linoleico conjugado (CLA) en comparacion
con la leche de vaca (Pegolo et al., 2017). El
CLA tiene beneficios significativos para
enfermedades cardiovasculares, el
metabolismo energético y el cancer (Lehnen
et al., 2015). Ademas, investigaciones han
encontrado un mayor contenido de ©-
valerobetaina en la leche de bdfala en
comparacion con la leche de vaca (Corzo,
Caballero y Rivera 2018; Salzano et al.,
2021). Este componente tiene acciones
antiinflamatorias sobre las células

endoteliales in vitro (D'Onofrio et al., 2019).

de bufala. La busqueda se llevo a cabo hasta
junio de 2024, mediante mineria de textos
con el fin de detectar asociaciones con citas
entre leche de bufala e importancia a nivel

nutricional. Teniendo en cuenta las fechas de
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publicacion y el pais de origen. Para realizar
la mineria de datos se utilizaron las palabras
claves reconocidas a través de revisiones de
literatura utilizando varios motores en linea
destinados a la mineria, tales como
GoPubmed

RESULTADOS Y DISCUSION

En la figura 1, se refleja las palabras clave
mas utilizadas en publicaciones sobre la
transformacién de leche de bufala. A través
del analisis de estas palabras, podemos
identificar las principales areas de interés y
enfoque en este A&mbito. Nutricion se destaca
como la palabra mas prominente, lo que
indica que los aspectos nutricionales de la
leche de bufala son de gran interés (Daza &
Parra, 2021). Esto sugiere que hay un
enfoque significativo en comprender y
comunicar los beneficios nutricionales de
esta leche, comparandola posiblemente con

otras fuentes lacteas.

Grasas también es una palabra muy
prominente, lo que sugiere que el contenido
y el tipo de grasa en la leche de bufala son
temas frecuentemente discutidos. La
menciéon especifica de acidos grasos como

Omega-3 y Omega-6 refuerza esta idea,

(http://gopubmed.org/web/gopubmed/),

PubGraph (http://datamining.cs.ucla.edu/cgi-

bin/pubgraph.cqi)
(http://helioblast.heliotext.com/).

y helioblast

indicando que hay un interés en los
beneficios especificos para la salud que
estos componentes pueden proporcionar
(Almanza, Navarro, & Ruiz, 2019). La
palabra calidad aparece destacada, lo que
sugiere que las publicaciones también se
centran en la calidad de la leche de bufala,
tanto en términos de sus propiedades
organolépticas (sabor, textura, etc.) como en
su composicion nutricional (Sanchez vy
Caballero, 2019). La seguridad alimentaria
es otro término clave, sefalando una
preocupacion por garantizar que la leche de
biafala sea segura para el consumo y que
cumpla con los estandares alimentarios.
Minerales y vitaminas son términos
importantes, lo que indica que los estudios a
menudo destacan los beneficios minerales y
vitaminicos de la leche de bdfala. Esto esta
relacionado con su valor nutricional y como

contribuye a una dieta saludable (Soto et al.,
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2021). Salud es una palabra clave central, lo
gue subraya el interés en los beneficios para

la salud de consumir leche de bufala.

Los términos digestién e inmunidad también
aparecen, sugiriendo que hay un enfoque en
como la leche de bdfala afecta estos
aspectos especificos de la salud. Lacteos,
yogurt, queso, y crema indican que hay un
interés considerable en los productos
derivados de la leche de bufalay en cémo se
transforman y utilizan en diferentes formas.
Pasteurizaciobn 'y  procesamiento  son
términos destacados, lo que sugiere que los
métodos de procesamiento de la leche de

bafala son un tema importante de discusion.

Lacteos

Salud

La tecnologia de alimentos y la innovacion
también aparecen, lo que indica un interés en
las nuevas tecnologias y métodos para
mejorar la produccion y procesamiento de la
leche de bufala. Produccion y ganaderia son
palabras clave importantes que reflejan un
interés en los aspectos de la cria y el manejo
de bufalos para la produccién de leche. La
comercializacién y la economia también se
mencionan, indicando que hay un enfoque
en los aspectos econémicos y de mercado
de la leche de bufala. Sostenibilidad y
biodiversidad son términos que sugieren una
preocupacion por los impactos ambientales y
la sostenibilidad de la produccion de leche de

bufala.

Calidad
Grasas
Omeg,a“ ga-3

Acidos grasos

Figura 1. Andlisis de las palabras claves més utilizadas en publicaciones relacionadas con la

tematica de transformacién de leche de bufala
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Leche de bufala: La leche es uno de los

productos mas antiguos consumidos por el
ser humano, valorado por su alto contenido
nutricional, su aporte energético, proteinas
de calidad, calcio, fosforo, grasas y varias
vitaminas esenciales (Verhelst, 2017;
Almanza, et al., 2019). En comparacién con
otros tipos de leche, la leche de bufala
contiene mas calcio, lo cual es crucial para la
nutricion infantil. También es rica en boro,
hierro y manganeso (Byczko, 2011). Segun
Patifio (2011), su composicién incluye 95.5%
de grasa, 1.7% de lactosa, 39.9% de sdlidos
totales y 25.6% de proteinas, destacando la
ausencia de normativa en Colombia que
regule estos parametros, lo cual es un
desafio para la industria alimentaria
(Cardenas, 2019; Nifio y Alzate, 2022). Una
caracteristica distintiva de la leche de bufala
es su color blanco opaco, debido a la
ausencia de pigmentos carotenoides, lo que
le confiere una manteca mas blanca y
consistente que la de la leche bovina (Patifio,
2011).

En Grecia, los budfalos son parte de la
biodiversidad de muchos humedales,
enriqueciendo el valor estético de los
ecosistemas. Ademas, la leche de bufala es

utilizada para elaborar productos de alta

calidad, lo cual ha incentivado diversas
investigaciones  sobre  esta
(Bampidis et al., 2012; Zotos et al., 2014).
Por ejemplo, Bampidis et al., (2012)

especie

investigaron el efecto de la etapa de parto y
el mes de parto sobre la calidad de
produccion de la leche de bufala,
encontrando resultados favorables hasta la
semana 30 del parto. La educacion de los
consumidores sobre los atributos 'y
caracteristicas nutricionales de la leche de
bidfala es fundamental para aumentar su
demanda (Cazacua et al.,, 2014; Calsada
Uribe, Caballero, & Soto, 2022).

Importancia a nivel nutricional

La leche de bdfala es utlizada para la
produccién de diversos alimentos lacteos,
como yogurt, helados, leche pasteurizada y
quesos, debido a su alto valor nutricional y la
presencia de sustancias bioactivas naturales
(Pasquini et al., 2018).

Sustituciéon de sacarosa con inulina:
Verhelst (2015) investigd la sustitucion
parcial de sacarosa con inulina y sus
derivados (oligofructosa y

fructooligosacaridos), destacando los
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beneficios para la salud y funciones

tecnoldgicas fundamentales.

Yogurt: Las bacterias lacticas en el yogurt

producen agentes antimicrobianos,

proporcionando proteccién contra
microorganismos patégenos (Gida, 2014).
Yepes et al.,, (2020) concluyeron que el
yogurt de leche de buafala proporciona

beneficios para la digestién.

Comparacion con leche bovina: La leche
de bufala tiene un 58% mas de calcio, menos
colesterol y un 40% mas de proteinas que la
leche bovina (Ertas et al., 2014).

Uso en alimentacion infantil: Silva (2013)
sugiri6 su uso en la alimentacién escolar

como suplemento para adolescentes y nifios.

Oligoelementos: Contiene cobre, hierro,

azufre, zinc y cobalto.

Normativas: Zotos & Bampidis sefalaron la
falta de pardmetros fisicoquimicos e
higiénicos establecidos para la leche de
bufala, llamando a la comunidad cientifica a

evaluar estos parametros.

A nivel econémico

Produccion y mercado: La industria
alimentaria de muchos paises considera la
leche de bdfala una materia prima
importante. Los principales productores
incluyen Pakistan, India, China, Nepal, ltalia,
Turquia, Bulgaria y Grecia (FAOSTAT,
2013). En ltalia, la produccién de leche de
bufala aumenté significativamente entre
1990y 2012, lo que permitié la produccién de
mozzarella de alta calidad (INEA, 2013).

Concentrados de proteinas lacteas
(MPC): Estos productos tienen una demanda
significativa en los sectores alimentario y
farmaceéutico debido a su alto contenido

proteico (Agarwal et al., 2015).

Probioticos: Disponibles como céapsulas,
productos lacteos o alimentos fermentados,
los probidticos tienen reconocimiento por
parte de la OMS y la FAO (Silvia et al., 2018;
Parada, Caballero, & Rivera, 2020; Nifio &
Alzate, 2022).

A nivel social

Importancia global: La leche de bufala
ocupa el segundo lugar en volumen de
produccién mundial después de la leche
bovina (Patifo, 2011).
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Produccion rural en Grecia: En Grecia, la

produccién de leche de bufala ha contribuido
al crecimiento econdmico de zonas rurales y
al turismo, con aproximadamente 3.000
bafalos en el pais (Bustillo & Bechara 2016).

Productos elaborados con leche de

bufala

Concentrado de Proteinas LActeas: La alta
concentracién de caseinay calcio en la leche
de bufala presenta desafios de solubilidad y
dispersabilidad, pero ofrece un alto valor
nutritivo (Manadev et al., 2020).

Leche Fermentada: La leche de bufala es
ideal para productos fermentados debido a
su bajo contenido de colesterol y alto
contenido de calcio y fosforo (Ifiquez et al.,
2021).

Yogurt: El yogurt de leche de bufala tiene
beneficios nutricionales y es adecuado para
personas intolerantes a la lactosa. Ademas,
la mezcla de leche de bufala y bovina puede
mejorar las caracteristicas sensoriales del
yogurt (Cetinkaya, 2019; Yepes & Henao
2020).

Queso de Capa: El queso de capa es un

producto artesanal que destaca por su

proceso de amasado en caliente y estructura
de bandas alineadas, ofreciendo una vision
para su utilizacion en empresas (Granados et
al., 2018; Granados et al., 2019).

Queso Ricotta: Alimento Probidtico: Los
probioticos en el queso ricotta de leche de
bafala benefician la salud del huésped y
ayudan a modular el sistema inmune, reducir
el colesterol, prevenir el cancer, mejorar la
intolerancia a la lactosa y reducir la diarrea y

el estrefiimiento (Hill et al., 2014).

Queso Tipo Mozzarella: La leche de bafala
es preferida para la elaboracion de
mozzarella debido a su coloracion blanca
opaca, sabor y aroma Uunicos (Navarro,
2011).

Leche Condensada: La leche condensada
elaborada con leche de bufala es nutritiva y
de alta calidad, manteniendo sus
caracteristicas nutricionales incluso después

del tratamiento térmico (Verhelst, 2015).

Bebida Lactea con Sabor a Zanahoria y
Naranja: La reutilizacion del suero de leche
de bufala en bebidas fermentadas ofrece
sensoriales

resultados favorables vy
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promueve la investigacion para mejorar sus

caracteristicas (Silva, 2013).

Suero en Polvo: El suero de leche de bufala

puede ser utilizado para reducir el impacto

CONCLUSIONES

La leche de bufala es una valiosa alternativa
en la industria alimentaria por su alto
contenido nutricional, aportando mas calcio,
hierro y proteinas que la leche bovina. Su
color blanco opaco, debido a la ausencia de
pigmentos carotenoides, influye en la
producciéon de productos lacteos como

manteca, yogurt y quesos.

Econémicamente, tiene wuna presencia
significativa en el mercado global, con
principal produccién en Pakistan, India,
China e Italia, contribuyendo al crecimiento
rural y a productos de alta calidad como la
mozzarella. Socialmente, es la segunda

leche mas producida mundialmente,
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