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O leite de bufala é rico em lipideos, proteinas, extrato seco total, além de minerais, o que o torna
produto de maior rendimento industrial, quando comparado ao leite de vaca. Assim foi elaborada bebida
lactea fermentada, a partir do leite de bufala, oriundo do rebanho experimental da Unidade de Pesquisa
Animal “Dr. Felisberto Camargo”, da Embrapa Amazédnia Oriental, Belém, Para. O leite foi recepcionado no
Laboratério de Alimentos da Universidade do Estado do Para - UEPA/Centro de Ciéncias Naturais e
Tecnologia - CCNT, onde foi elaborado o derivado lacteo, utilizando-se cinco litros de leite UHT, cinco litros
de soro de leite de bufala, 1 kg de agucar e um litro de cauda, retirada da mistura de 2L de agua, 600 g de
cenoura triturada em liquidificador, 120 mL de laranja e 1 Kg de agucar. Posteriormente, foram realizadas
as analises microbiolégicas para coliformes totais e fecais, Salmonela sp. e Estafilococos coagulase
positiva, de acordo com Silva, Junqueira e Silveira (2001), no Laboratério de Higiene de Alimentos da
Faculdade de Nutricdo do Centro Universitario do Para (CESUPA). Os resultados das analises
microbioldgicas apresentaram auséncia de Salmonela sp, e < 10 UFC/g para Estafilococos coagulase
positiva. Coliformes totais e fecais, também, estavam dentro dos valores limite estipulados pela legislagao
vigente para esses micro-organismos, em atendimento @ RDC N° 12, de 2 de janeiro de 2001. Assim, a
pasteurizacdo do leite, sanitizacdo dos vegetais e adequada manipulagédo no processo de elaboracdo da
bebida lactea foram eficientes para sua adequada obtengao.
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