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	       RESUMEN

Este estudio evaluó los parámetros fisico-
químicos y nutricionales de la leche de bú-
fala de diferentes productores en el depar-
tamento del Atlántico. Las muestras fueron 
transportadas en condiciones isotérmicas 
a un laboratorio especializado, donde se 
analizaron parámetros como Grasa, Punto 
crioscópico, Lactosa, Proteína, Sólidos to-
tales, Acidez, Densidad, Índice de refrac-
ción y Estabilidad proteica. Se encontraron 
diferencias significativas entre los produc-
tores en cuanto a estos parámetros, con el 
productor de Manatí (zona central) tuvo el 
mayor contenido de sólidos totales (20,193 
± 0,0152%). La mayoría de los productores 
cumplió con los requisitos establecidos por 
la NTC 399 de 2018 para el porcentaje de 

grasa, proteína, sólidos no grasos y el índice 
de refracción. Las conclusiones del estudio 
indican que sólo el 16% de los productores 
tuvieron resultados negativos para la estabi-
lidad proteica de la leche de búfala, lo que 
resalta la importancia de reforzar las prác-
ticas higiénico-sanitarias a lo largo de toda 
la cadena de producción, desde el ordeño 
hasta el almacenamiento, para garantizar 
la seguridad microbiológica de la leche y 
preservar sus propiedades nutricionales. 
El análisis estadístico reveló que, además 
de los factores de manejo y ambientales, la 
dieta del animal, las razas de ganado y las 
prácticas de ordeño también influyen en la 
composición fisicoquímica de la leche de 
búfala. 
 
Palabras Claves: Leche de búfala, Paráme-
tros fisicoquímicos, Productores, Atlántico 
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	       ABSTRACT

This study evaluated the physicochemical 
and nutritional parameters of buffalo milk 
from different producers in the Atlántico 
department. The samples were transported 
under isothermal conditions to a speciali-
zed laboratory, where parameters such as 
fat, cryoscopic point, lactose, protein, total 
solids, acidity, density, refractive index, and 
protein stability were analyzed. Significant 
differences were found between the pro-
ducers regarding these parameters, with the 
producer from Manatí (central zone) having 
the highest total solids content (20.193 ± 
0.0152%). Most of the producers met the 
requirements established by NTC 399 of 
2018 for fat percentage, protein, non-fat so-
lids, and refractive index. The conclusions 
of the study indicate that only 16% of the 
producers had negative results for protein 
stability in buffalo milk, highlighting the im-
portance of strengthening hygienic and sa-
nitary practices throughout the entire pro-
duction chain, from milking to storage, to 
ensure microbiological safety and preserve 
the milk's nutritional properties. Statistical 
analyses revealed that, in addition to mana-
gement and environmental factors, the ani-
mal's diet, breed, and milking practices also 
influence the physicochemical composition 
of buffalo milk. 
 
Keywords: Buffalo milk, Physicochemical 
parameters, producers, Atlantico 

	       INTRODUCCIÓN

La producción de leche de búfala en Co-
lombia ha experimentado un crecimiento 
considerable en las últimas décadas, impul-
sada por sus ventajas nutricionales y pro-
ductivas. Según la Asociación Colombiana 
de Criadores de Búfalos (Asobúfalos) (cita-
do en González, 2019), en 2019 se produje-
ron 126 millones de litros de leche a partir 

de 186,155 animales, con un promedio de 
3,6 litros por animal. Se proyecta que para 
2027, el número de búfalos en el país supere 
los 1,6 millones, lo que representa un incre-
mento significativo en la producción tanto 
de leche como de carne (Agronet, 2024). 
Este crecimiento resalta la importancia cre-
ciente del sector bufalino, favorecido por su 
versatilidad y el valor nutricional de sus pro-
ductos. 
 
En el departamento del Atlántico, la ga-
nadería bufalina representa alrededor del 
1% del inventario pecuario regional, según 
datos del DANE, ICA y FENAVI (citado en 
Unidad de Planificación Rural Agropecua-
ria [UPRA], 2019). Aunque no existen datos 
exactos sobre la producción de leche de 
búfala en la región, se estima que la tenden-
cia ascendente en el número de búfalos re-
fleja un aumento en la producción. La leche 
de búfala, al contener más grasa y proteína 
que la de vaca, es cada vez más demandada 
en la industria láctea y cárnica. 
 
Los parámetros fisicoquímicos de la leche, 
como el contenido de grasa, proteína, lacto-
sa, sólidos totales, acidez, densidad y pun-
to crioscópico, son indicadores clave de su 
calidad y propiedades nutricionales. Estos 
factores afectan la textura, el sabor y la ido-
neidad de la leche para la producción de 
derivados lácteos como quesos y yogures. 
Además, un adecuado equilibrio en estos 
parámetros es fundamental para garantizar 
la calidad del producto y su aceptación en 
el mercado. Investigaciones previas, como 
la de Morales et al. (2014), han mostrado 
que la calidad de la leche bufalina en la 
región Caribe de Colombia puede ser de 
buena calidad, pero con áreas de mejora, 
especialmente en cuanto a la higiene y las 
prácticas de ordeño. 
 
En Colombia, la calidad de la leche cruda 
está regulada por el Decreto 616 de 2006 
y la NTC 399 de 2018. El Decreto 616 “es-
tablece requisitos sanitarios para la leche, 
asegurando que esté libre de patógenos, 
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contaminantes y residuos, y regula las con-
diciones de higiene durante su producción, 
transporte y almacenamiento”. (p. 2). Adi-
cionalmente, la NTC 399 “define paráme-
tros técnicos para la leche cruda destina-
da a la industrialización, como el aspecto 
visual, la limpieza y la condición sanitaria 
de los animales”. (p. 1). Cabe resaltar que 
el cumplimiento de la normativa es crucial 
no solo para proteger la salud pública, sino 
también para garantizar el acceso a merca-
dos nacionales e internacionales, mejoran-
do la competitividad y la aceptación de los 
productos lácteos. 
 
 
A pesar del creciente interés por la ganade-
ría bufalina, la información sobre las carac-
terísticas fisicoquímicas y microbiológicas 
de la leche de búfala en el departamento 
del Atlántico es limitada. El objetivo de este 
informe es caracterizar los parámetros fisi-
coquímicos, microbiológicos y nutricionales 
de la leche de búfala proveniente de seis 
productores ubicados en las subregiones de 
centro, oriente y sur del departamento del 
Atlántico (Colombia). El propósito es ofre-
cer una visión integral sobre la calidad de 
la leche producida por estos agricultores y 
sugerir mejoras en sus prácticas de produc-
ción. 

	       DESARROLLO

Investigaciones Internacionales  

Investigadores de la Universidad Nacional 
Nordeste en Argentina, liderados por el Dr. 
Patiño (2009) realizaron un estudio titulado 
"El búfalo. leche bufalina: producción mun-
dial. Comparación con la leche bovina. ali-
mentos funcionales derivados de la leche" 
Esta investigación destacó la superioridad 
de la leche de búfala en términos de con-
tenido proteico y valor nutricional en com-
paración con la leche de vaca. El estudio 
incluyó listado de alimentos funcionales de-
rivados de la leche.  

Investigaciones en Colombia  

Optimización de Procesos en Colombia: 
La Universidad de Antioquia, bajo la direc-
ción de Hurtado-Lugo (2005), llevó a cabo 
un estudio titulado "Determinación de pa-
rámetros físico-químicos de leche Bufalina 
en un sistema de producción orgánica". Esta 
investigación se demostró que los compo-
nentes físico-químicos varían a lo largo del 
año.  
 
Caracterización de la Leche de Búfala en 
Colombia: Investigadores de la Universidad 
de Antioquia, liderados por Ocampo (2016), 
realizaron un estudio llamado "Estudio com-
parativo de parámetros composicionales y 
nutricionales en leche de vaca, cabra y bú-
fala, Antioquia, Colombia". Este proyecto 
concluyó que la leche de búfala presen-
tó valores significativamente más altos en 
parámetros como proteína (4,07%), grasa 
(7,23%), lactosa (5,06%), sólidos totales 
(16,81%) y sólidos no grasos (9,91%) en com-
paración con la leche de cabra y de vaca, lo 
cual la convierte en una excelente alterna-
tiva para la producción y transformación de 
productos.  
 
Alternativas de industrialización de la le-
che de búfala  

Actualmente, se busca aprovechar al máxi-
mo la leche de búfala debido a su alto valor 
nutricional. A continuación, se mencionan 
algunas de las alternativas de industrializa-
ción:  
 
Elaboración de quesos: Se producen que-
sos frescos, ácidos y madurados a partir 
de la leche de búfala. Investigaciones han 
demostrado que la leche de búfala aporta 
características distintivas en términos de 
sabor, aroma, textura, color, contenido gra-
so, proteínas y calcio, lo que la diferencia de 
los quesos tradicionales de leche de vaca 
(Meza y Paba, 2012).  

Elaboración de yogur funcional: La crecien-
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te demanda de productos funcionales ha 
llevado al desarrollo de yogures tipo griego 
a base de leche de búfala con ingredientes 
beneficiosos para la salud, como el Aloe 
vera (Hoyos y Montes, 2015).  

Leche condensada y evaporada: Se han 
realizado investigaciones para la produc-
ción de productos evaporados, como leche 
condensada, utilizando leche de búfala y 
remplazando la sacarosa por oligofructosa 
con el fin de estudiar la aceptabilidad del 
este tipo de alimento en el consumidor final 
(Verhelst, 2015).  
 

	       MÉTODOS

Selección de las muestras
 
Se tomaron 100 ml de muestras de leche de 
búfala de seis (6) productores provenientes 
de zonas como el Platanal, Totumo, Manatí, 
Molineros, las canteras aguadas de pablo y 
Ponedera del departamento del Atlántico. 
Tres réplicas se utilizaron para el análisis de 
cada muestra.  

Figura1. 
Recolección de muestras de leche de bú-
fala con productores del departamento del 
Atlántico 

Fuente: Elaboración propia. 

Procedimientos de recolección y almace-
namiento de muestras  

La muestra tomada se transportó en un re-
cipiente estéril, previamente rotulado, bajo 
condiciones isotérmicas, con el fin de garan-
tizar la cadena de frio, previniendo de esta 
manera, el deterioro de la muestra durante 
su traslado hasta el laboratorio de análisis 
microbiológico y fisicoquímico de alimen-
tos ubicado en el Centro Para el Desarrollo 
Agroecológico y Agroindustrial, SENA, Re-
gional Atlántico, municipio de Sabanalarga. 
 
Análisis fisicoquímico  

Se realizó el análisis fisicoquímico de la le-
che de búfala, evaluando los parámetros de 
Grasa (%), Punto crioscópico (°C), Lactosa 
(%), Proteína (%), Sólidos no grasos (%), Só-
lidos totales (%), Acidez (%), Densidad (g/
mL), Índice de refracción (%), y Estabilidad 
proteica.  
 
El analizador de leche – MilkoScan se utilizó 
para el análisis utilizando el método AOAC 
972.16:1996 para la determinación de gra-
sa y en el caso de las variables de punto 
crioscópico, lactosa, proteína, sólidos no 
grasos y sólidos totales se utilizó el méto-
do de espectroscopía infrarroja. La acidez 
fue determinada según la AOAC 947.5:1947 
(titulometría); la AOAC 925.22:1990 para 
la densidad (gravimetría); la NTC 399:2018 
para el índice de refracción (refractometría) 
y la estabilidad proteica por análisis cuali-
tativo. 
 
Diseño experimental  

Para los resultados fisicoquímicos, se im-
plementó un diseño unifactorial compues-
to por 18 corridas experimentales. El factor 
evaluado incluyó la procedencia de la mues-
tra, con seis productores distintos (Produc-
tor 1: Platanal - Zona Norte; Productor 2: 
Ponedera - Zona Central; Productor 3: Ma-
natí - Zona Central; Productor 4: Molineros 
- Zona Norte; Productor 5: Totumo - Zona 
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Sur y Productor 6: Las Canteras Aguadas 
de Pablo - Zona Norte). Cada productor 
representa una zona del departamento del 
Atlántico. Las variables respuesta fueron los 
siguientes parámetros: Grasa, punto crios-
cópico, lactosa, proteína, sólidos no grasos, 
sólidos totales, acidez, densidad e índice 
de refracción. Para los resultados de esta-
bilidad proteica, se utilizó estadística des-
criptiva para comparar los valores entre los 
productores de las zonas del departamento 
del Atlántico.  

Análisis estadístico 

El análisis estadístico de los resultados se 
realizó con el paquete estadístico STAT-
GRAPHICS Plus, versión Centurión XVI. Se 
aplicó análisis de varianza (ANOVA) y el mé-
todo de diferencias mínimas significativas 
(LSD) de Fisher para comparaciones múlti-
ples, con un nivel de significancia del 95% 
(α=0,05). Este procedimiento permitió esti-
mar y comparar los parámetros fisicoquími-
cos obtenidos de cada productor. 
Para los parámetros de estabilidad proteica, 
se realizaron análisis de los valores utilizan-
do Excel. 
 

	       RESULTADOS

Los resultados de la caracterización de la 
leche de búfala revelaron una amplia va-
riabilidad en sus componentes entre los 
diferentes productores con diferencias sig-
nificativas. El contenido de grasa mostró 
una notable diferencia, con el Productor 3 
(zona central) alcanzando el valor más alto 
(9,573%), mientras que el Productor 2 (Po-
nedera, zona central) presentó el más bajo 
(3,006%). Similarmente, el punto crioscópi-
co varió, indicando diferencias en la calidad 
de la leche, siendo el Productor 2 el que pre-
sentó el valor más bajo (-0,5736 °C), lo que 
podría sugerir una mayor concentración de 
solutos. En cuanto a la lactosa, el Productor 
5 (Totumo, zona Sur) mostró el contenido 
más alto (4,856%), mientras que el Produc-

tor 6 (Las Canteras Aguadas de Pablo, zona 
norte) presentó el más bajo (4,146%). Ade-
más, el contenido de proteínas fue más alto 
en el Productor 2 (Ponedera), con 5,003%, 
cabe destacar que el contenido de proteí-
nas favorece la producción de lácteos como 
quesos y yogures. 
 
En cuanto a los sólidos no grasos (SNG) y só-
lidos totales (ST), se observó que el Produc-
tor 2 (Ponedera, zona central) presentó los 
valores más altos de SNG (10,69%) y la me-
nor cantidad de sólidos totales (14,546%), 
mientras que el Productor 3 (Manatí, zona 
central) mostró el contenido más alto de 
ST (20,193%). En términos de acidez, el 
Productor 1 (Platanal, zona norte) tuvo el 
nivel más bajo (0,316%), lo que puede indi-
car mayor estabilidad en la leche, mientras 
que el Productor 2 (Ponedera, zona central) 
presentó el nivel más alto (0,943%). La den-
sidad de la leche también mostró diferen-
cias, siendo mayor en el Productor 2 (1,022 
g/mL) y menor en el Productor 5 (1,009 g/
mL), lo cual está relacionado con el conte-
nido de sólidos totales. Finalmente, el índi-
ce de refracción fue significativamente más 
alto en el Productor 2 (12,35), lo que sugiere 
una mayor concentración de sólidos disuel-
tos en la leche comparado con otros pro-
ductores. Estos resultados destacan la in-
fluencia de factores como la alimentación, 
las condiciones ambientales y las prácticas 
de manejo en la composición de la leche de 
búfala. 
 
Ficha técnica de la leche de búfala produ-
cida por 6 productores del departamento 
del Atlántico 

La ficha técnica de leche cruda de búfala 
proveniente de productores del Atlántico 
se presenta como parte de los entregables 
del proyecto. Este documento detalla las 
características de la leche, incluyendo su 
composición nutricional, condiciones de 
producción, y los estándares de calidad que 
aseguran un producto fresco y de alto valor. 
La leche de búfala, reconocida por su mayor 
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contenido graso y proteico en comparación 
con la de vaca, es una opción premium para 
diversos productos lácteos. Esta ficha téc-
nica tiene como objetivo proporcionar in-
formación clara y precisa sobre el producto, 
garantizando su trazabilidad y cumplimiento 
de normativas sanitarias y de calidad. 

Figura 2. 
Ficha Técnica de leche cruda de Búfala de productores del Atlántico.
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Fuente: Elaboración propia. 
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Estabilidad proteica de la leche de búfala 
de productores del Atlántico.

En la Figura 3 se presenta la frecuencia de 
aparición de cada valor de estabilidad pro-
teica en las muestras de leche de búfala 
analizadas, provenientes de los seis produc-
tores incluidos en el estudio. Además, se in-
cluyen los porcentajes correspondientes y 
las estadísticas acumuladas, lo que permite 
una interpretación detallada de los resulta-
dos obtenidos.

Figura 3. 
Frecuencia de la leche de búfala entre los 6 
productores de estudios del departamento 
del Atlántico.

Fuente: Elaboración propia. 

Según los datos presentados en la Figura 3, 
de las muestras de leche de búfala analiza-
das de seis productores, el 83.3% (5 de 6) 
mostró estabilidad proteica positiva, mien-
tras que el 16.7% (1 de 6) presentó estabi-
lidad proteica negativa. Estos resultados 
sugieren que la mayoría de las muestras no 
cumplen con el criterio de estabilidad pro-
teica en la prueba de alcohol. En cuanto a la 
frecuencia acumulada y la frecuencia rela-
tiva acumulada, estos datos ilustran la dis-
tribución y acumulación de los resultados 
positivos en comparación con los negativos. 
La alta proporción de muestras con estabi-
lidad proteica positiva indica la necesidad 
de intervenciones específicas para mejorar 
la calidad de la leche en la mayoría de los 
productores. Por otro lado, el productor con 

estabilidad proteica negativa parece seguir 
buenas prácticas en términos de estabili-
dad, lo que podría reflejar un manejo ade-
cuado de sus procesos de producción.

En la Figura 4 se observa que la mayoría 
de los productores (5 de 6) —producto-
res 2 (Ponedera), 3 (Manatí), 4 (Molineros), 
5 (Totumo) y 6 (Las Canteras Aguadas de 
Pablo)— presentaron estabilidad proteica 
positiva en la prueba de alcohol, lo que su-
giere una calidad de leche de búfala predo-
minantemente baja en términos de estabi-
lidad proteica. En contraste, el productor 1 
(Platanal, zona norte) mostró un resultado 
negativo, lo que indica una buena estabili-
dad proteica.

Figura 4. 
Distribución en porcentaje de la leche de 
búfala entre los 6 productores de estudios 
del departamento del Atlántico.

Fuente: Elaboración propia. 

	       DISCUSIÓN

Al comparar los resultados de porcentaje de 
grasa con otros estudios sobre el contenido 
de grasa en la leche de búfala, se observa 
que, en general, este puede variar entre 
un 6% y un 10%, dependiendo de factores 
como la alimentación (tipo de forraje y gra-
nos) o suplementos alimenticios, las prácti-
cas de manejo, las condiciones ambienta-
les (temperatura y humedad), el periodo de 
lactancia, la raza y la genética (Bustaman-
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te, 2011; Patiño, 2011). En particular, según 
Méndez y Fraga (2012), se ha observado un 
mayor contenido de grasa en las primeras 
semanas postparto. Asimismo, Gaafar et al. 
(2019) indican que una dieta rica en forrajes 
de alta calidad y granos puede incrementar 
el contenido graso de la leche.

El contenido de lactosa en la leche es un 
parámetro clave que influye tanto en su sa-
bor dulce como en sus propiedades nutri-
cionales. Una baja concentración de lacto-
sa puede resultar en una leche menos dulce 
y con un menor potencial para la produc-
ción de productos lácteos fermentados, 
dado que la lactosa es esencial en el pro-
ceso de fermentación (Hettinga, 2019). En 
este sentido, el productor 5, ubicado en la 
zona de Totumo (sur), presenta el conteni-
do de lactosa más alto (4,856 ± 0,0115), lo 
cual podría tener un impacto positivo en el 
perfil organoléptico de la leche, brindando 
un sabor más dulce y un mayor valor ener-
gético. Además, la lactosa no solo afecta el 
sabor y la nutrición, sino que desempeña un 
papel crucial en la elaboración de produc-
tos lácteos, como quesos y yogures, donde 
un contenido óptimo favorece la formación 
de texturas y sabores deseables, además de 
mejorar la digestibilidad, especialmente en 
poblaciones sensibles o intolerantes a este 
carbohidrato (Hettinga, 2019). Por lo tanto, 
comprender las variaciones en el conteni-
do de lactosa es fundamental para los pro-
ductores que buscan mejorar la calidad y 
aceptación de sus productos lácteos en el 
mercado.

Por otra parte, el contenido de proteínas en 
la leche de búfala es un factor clave para la 
industria láctea, ya que estas proteínas, es-
pecialmente la caseína, son esenciales para 
la elaboración de productos como quesos y 
yogures. Las proteínas lácteas contribuyen 
a la formación de la estructura y textura de 
estos productos, además de ser determi-
nantes en su valor nutricional. Al comparar 
los niveles de proteínas en la leche de bú-
fala con los de la leche de vaca, se observa 

que “la leche de búfala suele tener un ma-
yor contenido proteico aproximadamente 
del 4,36%” (Quazi, 2022, p. 49). Mientras 
que “la leche de vaca presenta un conte-
nido proteico que varía entre el 3,0% y el 
3,5%” (Goulding et al., 2019, p. 21), la leche 
de búfala puede alcanzar valores de has-
ta el 5% o más, “dependiendo de factores 
como la raza, edad, periodo de lactancia y 
la alimentación del animal” (Cabrera, 2016, 
p. 21). Esta diferencia es significativa, ya que 
un mayor contenido de proteínas en la le-
che de búfala puede resultar en productos 
lácteos más nutritivos y de mayor calidad.

El parámetro de sólidos totales es funda-
mental para la calidad y el valor nutritivo de 
la leche, ya que incluye tanto los sólidos no 
grasos como la grasa láctea, esencial para la 
palatabilidad y textura de los productos lác-
teos. Un mayor contenido de sólidos totales 
generalmente se asocia con mejor calidad 
de la leche, lo que puede mejorar el rendi-
miento en la producción de quesos y otros 
productos lácteos (Granados et al., 2014). 
Además, se ha demostrado que la prolifera-
ción y actividad de las bacterias iniciadoras 
utilizados para producción de fermentados 
mejoraron en las muestras con mayores 
cantidades de sólidos totales (Mahdian & 
Mazaheri, 2007). En resumen, la variabili-
dad en los sólidos totales entre productores 
refleja las diferencias en manejo y alimenta-
ción del ganado, lo que afecta directamen-
te la calidad y aceptación de los productos 
lácteos.

Finalmente, la estabilidad proteica de-
mostró que sólo El productor 1 de Platanal 
(zona norte) tuvo una reacción negativa a 
la coagulación, atribuida a su bajo nivel de 
acidez (0,316 ± 0,0057). Lo anterior sugie-
re una mayor estabilidad proteica y menor 
tendencia a la fermentación. Este bajo ni-
vel de acidez podría indicar que la leche de 
este productor mantiene una buena calidad 
proteica y está fresca, ya que la estabilidad 
proteica generalmente refleja la calidad de 
la leche en términos de su composición y su 
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capacidad para resistir cambios durante la 
prueba de alcohol. Según Rodríguez (2012):

Las variantes genéticas de proteínas 
como la caseína αs1, β-caseína, κ-ca-
seína y β-lactoglobulina afectan tanto 
la composición como las característi-
cas tecnológicas de la leche, como la 
estabilidad térmica, el tiempo de coa-
gulación y la aptitud quesera, factores 
cruciales para la industria láctea. Estas 
diferencias genéticas pueden estar 
influenciadas por aspectos como la 
alimentación, la edad, el estado fisio-
lógico, la salud del animal, la raza y la 
estación del año. (p. 10).

Además, el balance mineral en la leche tam-
bién influye en la estabilidad de las proteí-
nas, ya que el calcio presente en las micelas 
de caseína es esencial para su estabilidad. 
Dietas desbalanceadas en minerales, como 
las que contienen bajo contenido de proteí-
na y fósforo, pueden provocar falsos positi-
vos en la prueba de alcohol, especialmente 
en vacas alimentadas con pastos y forrajes 
de baja digestibilidad. El calcio y el fósforo 
contribuyen a la termoestabilidad de la le-
che, mientras que los iones de calcio y mag-
nesio pueden desestabilizar el sistema pro-
teico (Hernández y Ponce, 2005).
La variabilidad observada en la estabilidad 
proteica de los productores en este estudio 
coincide con los resultados de Cárdenas 
(2016), que también reportó fluctuaciones 
en la estabilidad proteica durante el mues-
treo. En este caso, el productor 1 de Platanal 
mostró una reacción negativa a la coagu-
lación, mientras que los demás producto-
res presentaron reacciones positivas. Esta 
variabilidad podría estar relacionada con 
factores como el pH de la leche, la alimen-
tación y salud del animal, la actividad micro-
biana o las condiciones de almacenamiento 
de la leche.

En conclusión, los análisis comparativos 
realizados en este estudio muestran que 
la leche de búfala presenta una composi-
ción fisicoquímica y nutricional superior en 
comparación con la leche de vaca, lo que la 
convierte en una materia prima de gran va-
lor para la producción de derivados lácteos. 
Su mayor contenido de grasa, proteínas, só-
lidos totales, calcio y vitaminas la hace es-
pecialmente adecuada para la elaboración 
de productos como quesos y yogures. Sin 
embargo, también se observan variaciones 
en sus valores, las cuales están influencia-
das por factores como el tipo de crianza, la 
procedencia, la alimentación y la genética, 
que juegan un papel crucial en la determi-
nación de su calidad.

Por otro lado, independientemente de la 
especie productora, se destaca que, para 
garantizar la alta calidad microbiológica de 
la leche, es fundamental implementar prác-
ticas higiénico-sanitarias estrictas a lo lar-
go de toda la cadena de producción. Esto 
abarca desde el ordeño hasta el almace-
namiento y transporte, asegurando que la 
leche sea segura para el consumo y que se 
conserven sus propiedades nutricionales y 
organolépticas óptimas.

Finalmente, la variabilidad observada en los 
parámetros analizados subraya la importan-
cia de factores como el manejo del ganado, 
la dieta y las condiciones ambientales en la 
calidad final de la leche. Estos resultados 
sugieren que, para mejorar la calidad de la 
leche de búfala y optimizar su uso en la pro-
ducción de derivados lácteos, es necesario 
un enfoque integral que considere tanto los 
aspectos genéticos como las prácticas de 
manejo y producción.

	       CONCLUSIÓN
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