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RESUMEN 

El objetivo de este estudio fue evaluar las propiedades fisicoquímicas de la leche de búfala producida en el 

Departamento de Córdoba y la influencia que tienen los ciclos de lactancia y su procedencia en la calidad, 

durante cuatro meses consecutivos. Se establecieron dos ciclos de lactancia, ciclo 1 (0 y 4 meses de lactancia) 

y ciclo 2 (4 mes en adelante). Se evaluaron los parámetros fisicoquímicos (grasa, proteína, solidos totales, 

cenizas, lactosa, pH, acidez y densidad) utilizando métodos referenciados por la AOAC; los datos obtenidos 

se analizaron a través de estadísticas descriptivas, ANOVA a una vía y comparaciones de medias (Test Tukey, 

p<0,05). Como resultado se obtuvo que el contenido de grasa de la leche de búfala presenta un rango entre 

6,05 a 8,68 % p/p, siendo mayor en el ciclo 2, con diferencias estadísticamente significativa entre las muestras 

evaluadas en cada finca; la proteína estuvo en un rango de 3,86 a 4,24% p/p, a partir del tercer mes de estudio 

se empezó a evidenciar diferencias entre los ciclos de lactancia, mientras que la procedencia no afectó; la 

acidez estuvo en el rango 0,15 a 0,21% de ácido láctico, presentando diferencia significativa entre los ciclos 

pero no así para la procedencia de igual forma sucede para los sólidos totales, los cuales oscilaron entre 

16,31 a 17,49% p/p. Los demás parámetros evaluados no fueron afectados por los ciclos de lactancia ni por 

la procedencia de la leche. 
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ABSTRACT 

The objective of this study was to evaluate the physicochemical properties of buffalo milk produced in sites of 

higher production in the Department of Córdoba and the influence of breastfeeding cycles and the origin of 

milk, during four consecutive months. Two lactation cycles were established: cycle 1 (0 and 4 months of 

lactation) and cycle (2 of 4 months and up). The physicochemical parameters (fat, protein, total solids, ash, 

lactose, pH, acidity and density) were evaluated using methods referenced by the AOAC; the data obtained 

were analyzed through descriptive statistics, one-way ANOVA and mean comparisons (Tukey Test, p <0.05). 

As a result, were obtained that the fat content of buffalo milk has a range between 6.05 and 8.68% p/p, being 

higher in cycle 2, exist statistically significant difference between the samples evaluated in each estate. The 

protein was in a range of 3.86 to 4.24% w/w, where after the third month of the study. Differences between the 

lactation cycles began was observed, while the origin did not affect it; the acidity was in the range 0.15 to 

0.21% of lactic acid, presenting significant difference between the cycles but not so for the origin, the same 

happens for the total solids, which oscillated between 16.31 to 17.49 % w/w. The other parameters evaluated 

does not affected by breastfeeding cycles or by the origin of the milk. 
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1. INTRODUCCIÓN 

La leche de búfala se caracteriza por su alto 

contenido de sólidos totales, buena fuente de 

lípidos, proteínas, lactosa, minerales y compuestos 

bioactivos; sus propiedades nutricionales, 

funcionales  y tecnológicas le conceden un gran 

potencial para desarrollar productos derivados de 

alta calidad, que la harían competitiva en el 

mercado (Rodríguez 2017). En los últimos años, 

tanto su producción como la industrialización ha 

tenido un incremento significativo (Araya et al. 

2008; Abdel et al. 2000), ocupa el segundo lugar a 

nivel mundial, contribuyendo con el 16% de la 

producción de leche en el mundo, después de la 

leche bovina (FAO 2013; Khedkar et al. 2016). 

 

Los estudios asociados a la leche de búfala han 

estimulado a un mayor aprovechamiento y 

valoración de la misma; sin embargo, 

investigaciones muestran que existe una gran 

variabilidad en las propiedades físicas y químicas 

de ésta, incluso  en animales de la misma raza y del 

mismo país de origen (Patiño 2004). Por tal motivo, 

se hace necesario generar estudios orientados a 

ampliar la información de la composición 

fisicoquímica de la leche en sitios específicos, que 

permitan tener un estimado del comportamiento de 

estas propiedades, en animales de una misma 

región, considerando los distintos factores 

asociados, tales como: raza, etapa de lactancia, 

número de partos, alimentación, condiciones 

ambientales; ya que, el desconocimiento de sus 

propiedades, por parte de sus consumidores 

potenciales, representa una barrera al momento de 

comercializados. 

El departamento de Córdoba, según el censo 

pecuario nacional realizado por el ICA (2016), 

concentra el 26,18% de la población bufalina en 

Colombia. Así mismo, ha incrementado en los 

últimos años el consumo masivo de leche de búfala 

con fines de producción de quesos, arequipe y 

yogurt. El objetivo del presenta trabajo fue evaluar 

las propiedades fisicoquímicas de la leche de búfala 

producida en sitios de mayor producción en el 

Departamento de Córdoba, según el ciclo de 

lactancia y la procedencia de la leche, durante 

cuatro meses consecutivos. Mediante este estudio 

se busca fortalecer las investigaciones asociadas a 

leche de búfala en el departamento de Córdoba, 

permitiendo actualizar los conocimientos y detalles 

sobre la composición y propiedades de ésta, e 

identificar el potencial de sus nutrientes, lo que 

representa su alto valor nutritivo para la 

alimentación básica de toda persona, que además, 

pueda ser aprovechado mediante la obtención de 

derivados lácteos innovadores, que apunten a 

disminuir los índices de escasez de alimentos, que 

es un problema de seguridad alimentaria latente, en 

los países de América latina. 

 

2. MATERIALES Y MÉTODOS 

La investigación se llevó a cabo en los Laboratorios: 

Lactología (Adscrito a la Facultad de Medicina 

Veterinaria y Zootecnia), Microbiología de 

Alimentos y Análisis de Alimentos, pertenecientes 

al Departamento de Ingeniería de Alimentos de la 



Universidad de Córdoba (Campus Berástegui). La 

leche de búfala muestreada procedía de 5 fincas 

ubicadas en los municipios de Pueblo Nuevo, 

Planeta Rica, Lorica, Montería y Tierralta, que se 

consideran los sitios de mayor producción en el 

departamento de Córdoba. Para fines de esta 

investigación se identificarán como F1, F2, F3, F4. 

F5 respectivamente. La toma de muestras se 

realizó durante 4 meses (septiembre, octubre, 

noviembre y diciembre), se realizaron  muestreos 

quincenalmente,  donde cada una de la fincas  

seleccionadas tenían  las búfalas divididas por 

ciclos de lactancia, el “ciclo 1”, comprendido por 

búfalas con crías entre cero a tres meses de edad 

y el “ciclo 2” de cuatro meses en adelante; lo cual 

implicó que el muestreo también se hiciera por ciclo 

de lactación. 

La toma de muestras se realizó según método 

968.12 de la AOAC (1997), posteriormente se 

analizaron  las propiedades fisicoquímicas, el 

contenido de grasa se determinó por Butirometría 

(Método 33.2.27.A – AOAC 2000); la proteína cruda 

se determinó por  el Método de Kjeldahl (Método 

920.105-AOAC 2012), sólidos totales (Método 

925.23- AOAC 2012), cenizas (Método 947.05-

AOAC 2012), el contenido de lactosa se determinó 

por el Método gravimétrico de Munson-Walker 

(AOAC 1984); tomando como referencia los 

métodos AOAC (2000) se determinaron: densidad 

(Método de Gravedad Especifica (33.2.03 

(925.229), pH se determinó usando un 

potenciómetro por inmersión del electrodo en la 

muestra (Método 981.12) y acidez (Método de 

Titulación 33.2.06 (947.05)).  

Se estableció un diseño muestral probabilístico por 

estratos, teniendo en cuenta que se trabajó con 5 

fincas productoras de leche de búfala, a las cuales 

se les llevó un seguimiento quincenal por 4 meses 

consecutivos, separando la leche según el ciclo de 

lactancia. A cada muestra se le realizó por triplicado 

el análisis respectivo (dos muestras por finca cada 

quince días; que corresponden a los dos ciclos de 

lactancia), así al final se obtuvieron: 5x4x2x3 = 120 

unidades experimentales.  Los datos obtenidos se 

analizaron  a través de estadísticas descriptivas, 

análisis de la varianza (ANOVA a una vía) y 

comparaciones de medias (Test Tukey, p<0,05), 

con el auxilio del software Statgraphics centurion 

XVI en una versión de prueba.  

 

3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

En la Tabla 1, se presentan los resultados 

estadísticos del contenido de grasa en leche de 

búfala, obtenidos para cada ciclo de lactancia, 

durante los 4 meses en estudio, observándose 

diferencia significativas entre los valores promedios 

en cada  ciclo y para cada mes. La comparación de 

medias entre ciclos, a través de una prueba de 

Tukey (p<0,05), indicó que el ciclo 2 presentó 

mayor contenido de grasa durante todos los meses; 

este comportamiento está de acuerdo con otros 

autores, quienes realizaron un estudio en leche de 

bovinos y encontraron  que el contenido de grasa 

se va modificando a medida que avanza la 

lactación, aumentando un porcentaje promedio de 

0,5 a 1,5% p/p al final del periodo de lactancia. Se 

atribuye el aumento de grasa a partir del 4 mes de 

lactancia a la disminución de la producción láctea y 

al aumento de sólidos de la leche, como 

consecuencia  de la disminución del volumen 

producido (Dubey, et al. 1997).  

En la Tabla 2, se puede observar el comportamiento 

del contenido de grasa en la leche de búfala 

procedente de las fincas estudiadas; indicando que 

las fincas F2 y F5 presentaron los mayores valores 

de este parámetro, con 7,53 y 7,40 % p/p 

respectivamente; estos sitios presentaron 

diferencia significativa con las demás fincas. Lo 

anterior se puede explicar por la variabilidad que 

pueden generar los cambios genéticos, fisiológicos 

y nutricionales; no obstante, las fincas donde se 

realizaron los muestreos no presentan un patrón 

genético definido, debido a las modificaciones 

genéticas constantes que realizan los propietarios. 

Según Capdevilla (2001), la nutrición es 

considerada como el único factor que influencia la 

composición de grasa en la leche de búfala, aunque 

otros autores señalan que además de  la 

alimentación, la raza, edad, etapa de lactancia, 

método de ordeño y el ambiente, son factores que 

afectan este valor (Simón y Galloso, 2011). 

En general, los resultados de grasa en la leche de 

búfala oscilaron entre 6,05 y 8,68% p/p, los cuales 

estuvieron de acuerdo a lo reportado por Ahmad et 

al. (2013); (2008), Han et al. (2007), Ganguli et al. 

(1992), Patiño et al. (2004), Spanghero y Susmel 

(1996), Sameen et al. (2010), quienes reportaron 

valores de grasa entre 6,53-10,0 % p/p, así mismo, 

Rodríguez (2017) reportó valores de 6,64 g/100 g 

para leche de búfala proveniente del municipio 

Planeta Rica, de igual manera el contenido de 

grasa hallada para el presente estuvo de acuerdo a 

lo reportado por Patiño (2011) con valores de 6,37 

a 7,34 % p/p. Comparando los valores de grasa 

para leche de búfala con la leche de vaca, esta 



última es superada con más del doble, lo que 

implica que la leche de búfala, contiene más 

energía; adicionalmente este aspecto representa 

una ventaja para la leche de búfala al momento de 

ser procesada, si se deseara obtener 1 Kg de 

mantequilla se requeriría 14 Kg de leche de vaca, 

mientras que procesando leche de búfala para la 

misma cantidad del producto mencionado, se 

requerirían 10 Kg en promedio (Ménard et al., 2010; 

Han et al., 2007). 

El contenido de proteína en leche de búfala para 

cada ciclo de lactancia no presentó diferencia 

estadísticamente significativa (Tukey, p<0,05), 

durante los 3 primeros meses de estudio, mientras 

que para el mes de diciembre si existe diferencia 

significativa entre ciclos de lactancia. Este 

comportamiento puede explicarse según lo 

expuesto por Alais (1991), quien afirma que existe 

una relación inversa entre la composición de la 

leche y el volumen producido durante la época del 

año, ya que la alimentación del animal es variable y 

esta influye en los cambios de composición proteica 

(Pinto 1998). La comparación de medias del 

contenido de proteína en la leche de búfala según 

el sitio de procedencia, no presentó diferencias 

estadísticamente significativas (Tabla 2), este 

comportamiento es similar a lo reportado por 

Colanta (2012), cuyo estudio se hizo con distintas 

bufaleras en Colombia.  

La proteína representa uno de los componente más 

importantes en los productos lácteos, lo cual indica 

que un alto contenido de este parámetro representa 

beneficios a la salud y nutrición humana, siendo la 

leche de búfala rica en proteínas séricas y 

aminoácidos esenciales (Ahmad et al. 2008). 

Según el rango promedio para el parámetro 

proteína (3,86 a 4,24 % p/p) en la leche de búfala 

del presente estudio con respecto a leche 

procedente de vaca, se observaron niveles más 

altos; sin embargo, presentó valores semejantes  a 

lo reportado por Rodríguez (2017) quienes 

estudiaron leche de búfala y obtuvieron un valor 

promedio de 4,1 % p/p,  de igual forma, esto valores 

estuvieron de acuerdo a Granados et al. (2014) con 

valores entre 3,93 y 4,42% p/p, encontrándose 

dentro del rango característico de la leche de búfala 

(Granados et al. 2010; Zuñiga et al. 2007), así 

mismo, en Brasil Tonhati, et al. (2000) reportaron 

valores de 3,96 % p/p y Faria, et al. (2002) hallaron 

porcentajes de 3.82 % p/p, Sharma et al. (1980) 

reportaron valores de 4,01% p/p en India. (Patiño 

2004). Sin embargo, estos valores estuvieron por 

debajo de lo hallado por Patiño  2005, quien reportó 

valores promedios de 4,55 g/100g para leche de 

búfala en Argentina y los descriptos por Verruma y 

Salgado (1994) de 4,50 % p/p. 

Los sólidos totales de la leche de búfala en estudio, 

según la prueba de Tukey (p<0,05) presentaron 

diferencia estadísticamente significativa entre los 

ciclos de lactancia para todos los meses evaluados 

(Tabla 1), donde los porcentajes de sólidos totales  

presentaron su valor más bajo en el ciclo 1; sin 

embargo, la procedencia no afectó 

estadísticamente los valores de este parámetro 

(Tabla 2). Este parámetro constituye uno de los 

componentes químicos de mayor variabilidad en la 

leche (Patiño 2011), para esta investigación la 

variación de este componente estuvo entre 15,51 a 

18,43% p/p, lo cual está de acuerdo a lo señalado 

por Patiño (2011), que encontró valores medios 

para sólidos totales que oscilan entre 16,31 a 

17,49% p/p, de igual manera, Patiño (2004) reportó 

18,42 ± 0.16 g/100g de sólidos totales para leche 

de búfala en Argentina; Imran, et al. (2008) 

encontró sólidos totales para leche de búfala de 

15,8 ± 1,53% p/p, señalando esta especie como la 

que presenta los valores más altos con respecto a 

leche de otras especies, tales como bovina y 

caprina. Webb et al. (1974) y Hassan (2005), señaló  

sólidos totales en la leche con variaciones del 10 al 

17% p/p, estos altos valores del porcentaje de 

grasa en la leche de búfala pueden explicarse 

porque los sólidos  totales incluye material graso y 

no grasos (lactosa, sustancias nitrogenadas, sales 

y minerales), no obstante, los altos contenidos de 

proteína y grasa, en leche de esta especie son altos 

(Casado y García 1999). Un estudio desarrollado 

en India demostró que el avance de la lactación 

puede hacer variar los porcentajes de grasa y 

sólidos totales, los cuales decrecen desde el 

primero hasta el cuarto mes, incrementándose 

luego hasta alcanzar el máximo valor durante el 

último mes 11 (Duarte et al. 2001). 

La determinación de cenizas para cada ciclo 

durante los meses en estudio no mostró diferencia 

significativa entre ellos; como tampoco la 

procedencia. En general, esté parámetro osciló en 

el rango de 0,75 a 0,85 % p/p, lo cual está de 

acuerdo con Patiño (2004) quien estudió el efecto 

de la etapa de lactación de búfalas (3, 6 y 9 meses 

de lactancia), no encontrando diferencias 

significativas para este parámetro y cuyos valores 

oscilaron de 0,81 a 0,85% p/p; estos resultados 

también coinciden a lo reportado por Patiño (2011) 

con valores de 0,75 a 0,85% p/p. No obstante, los 

valores hallados en esta investigación están 

ligeramente por debajo de lo reportado por Imran et 

al. (2008) (0,88% p/p).  Cabe señalar que la ceniza 



blanca  (obtenida del proceso de incineración en 

mufla) se compone principalmente de óxidos y 

cloruros de elementos minerales, que incluyen cal, 

mangnesia, ceniza de sosa, potasa, óxidos de 

fósforo, trióxido de azufre, óxido férrico, etc., (Imran 

et al. 2008). Donde los minerales en particular, 

representan gran importancia en la leche, debido a 

que estos son determinantes en aspectos como la 

estabilidad al calor o la capacidad de coagulación, 

lo cual es primordial que se identifique para usos 

posteriores de la leche fresca, que incluye procesos 

tecnológicos como esterilización y/o coagulación 

(Patiño 2011). Cabe anotar, la importancia que 

tiene el tipo suelo y a su vez la región de donde 

proceda el animal, ya que la concentración de 

minerales del suelo a través de los forrajes y el 

alimento, influye en el cuerpo del animal y este a su 

vez en la leche. 

El contenido de lactosa no presentó diferencias 

significativas entre los ciclos de lactancia durante 

los meses en estudio, de igual forma, no presentó 

diferencias con respecto a la procedencia de la 

misma. Sus valores oscilaron entre 4,57% y 4,95 % 

p/p. Granados et al. (2014) reportó valores 

cercanos (4,87 ±0,04 % p/p). Sin embargo,  Duarte 

et al. (2001), en investigaciones asociadas, 

desarrolladas en Brasil, reportó valores de 5,19%  y 

5,52% p/p los cuales superan los valores hallados 

en este estudio; de igual manera Patiño (2011) 

reportó porcentajes entre 3,83 y 5,55 % p/p, 

Rodríguez (2017) encontró valores de 5,19% p/p 

para leche de búfala procedente del municipio de 

Planeta Rica, los cuales fueron semejantes a los 

reportados por Ahmad et al. (2013)  Ahmad et al. 

(2008), Han et al., (2007), Ganguli et al. (1992), 

Patiño et al. (2004) y Sameen et al. (2010), que 

señalaron un valor promedio de 4,74% p/p. Así, 

Imran et al. (2008) también reportaron valores 

superiores a los encontrados en este estudio para 

la lactosa, correspondiendo a 5,15 ± 1,59% p/p.  

Shandu (1985) reportó valores de 4,83% p/p de 

lactosa, para búfala y 4,75% p/p para bovino y 

señaló que la leche bubalina supera leche de vaca 

en cuanto a este parámetro hasta en  un 1,7 %. 

Aunque la identificación de estas diferencias en la 

composición fisicoquímica para cada especie  

permite perfilar el uso industrial que se le puede dar 

a la leche de búfala, el alto contenido  de lactosa, 

adicional a su mayor contenido de grasa, proteína y 

sólidos totales le confieren propiedades adecuadas 

para la fabricación de una productos lácteos como: 

queso, mantequilla, helados y yogurt (Simanca et 

al. 2013; Ahmad et al. 2008; Andrade et al. 2010; 

Hussain et al. 2012).  

Según la comparación de medias (Tukey, p<0,05) 

entre ciclos, durante cada mes de estudio, la 

densidad no mostró diferencia significativa (Tabla 

1), de igual forma, la procedencia de la leche 

tampoco influyó en variaciones de la densidad de la 

leche de búfala muestreada (Tabla 2). En general, 

se puede observar que la leche de búfala estudiada 

en el departamento de Córdoba, presentó valores 

entre 1,032 y 1,034 (g/mL), los cuales estuvieron de 

acuerdo a lo reportado por Granado, et al. (2014) 

en su estudio en leche bubalina en distintas razas 

en el continente americano: 1,031 y 1034 (gm/L); 

así mismo, sucedió con Hurtado-Lugo,(2005), quien 

estudió leche de búfala en distintas razas 

colombianas (1,033 a 1,035 g/mL), sin embargo, 

estuvieron por encima de lo reportado por Patiño 

(2004) en Argentina, cuya densidad promedio fue 

1,026 ± 0.003 g/mL, mientras que Rodríguez (2017) 

reportó valores de 1,035 (g/mL) superiores a los 

reportado en este estudio.  

El pH de las muestras evaluadas durante los 4 

meses de estudio y comparadas según el ciclo de 

lactancia, no presentaron diferencia estadística 

(Tukey, p<0,05) (Tabla 1), este mismo 

comportamiento lo presentaron la comparación de 

medias según la procedencia (Tabla 2). Lo anterior, 

está de acuerdo a lo reportado por Patiño (2004) 

quien estudió las diferencias en la leche de búfala 

según la etapa de lactación: 3 meses, 6 meses y 9 

meses con valores de pH entre 6,68, y 6,78, sin 

encontrar diferencias significativas entre estos.  

Se pudo observar que para todo el estudio se 

obtuvo valores de pH entre 6,66 y 6,87, los cuales 

se asemejan a los exhibidos por Patiño (2011) al 

estudiar las características físicas de la leche 

bubalina de distintas razas en el continente 

americano, para lo cual reporta valores de pH entre 

los 6,66 y 6,75, de igual manera Granados et al. 

(2014), reportó pH de 6,65±0,01 para leche de 

búfala procedente del Carmen de Bolívar 

(Colombia).Así mismo, en Brasil para la raza 

Murrah reportan pH de 6,74 de 6,61 para razas 

mestizas (Furtado 1980 y  Nader 1986). 

La acidez de la leche de búfala según este estudio, 

estuvo en el  rango 0,15 a 0,21 % de ácido láctico, 

la comparación de medias entre ciclos para cada 

mes evaluado, señaló que existe diferencia 

significativa entre ellos (Tukey, p<0,05), 

observándose mayores valores para el ciclo 2 

(animales lactantes mayores de tres meses); lo 

anterior coincide con estudios que señalan que la 

acidez titulable varía con la etapa de lactación, 

incrementándose a medida que avanza el ciclo 



productivo (Briñez 2000), así mismo, Patiño (2004) 

evaluó la acidez, comparada según la etapa de 

lactación (3), (6) y (9 meses), para lo cual encontró 

valores de 0,178, 0,195 y 0,22% respectivamente; 

este incremento en el último tercio de la lactancia, 

concuerda con la disminución  en el volumen de 

producción láctea que a su vez genera incremento 

en la concentración de sólidos totales, lo cual 

implica que se concentren las proteínas y con éstas 

la acidez (Amiot, 1991). Por otro lado, se determinó 

que la procedencia de la leche no afectó 

estadísticamente la acidez en cada caso de estudio 

(Tabla 2). 

En general, se observó que los valores de acidez  

obtenidos en esta investigación (0,15 a 0,21% ácido 

láctico), fueron similares a los reportado por Patiño 

(2004) (0,197%) y Patiño (2011)  (0,176-0,201%); 

estos también concuerdan con Shandu (1985): 15,7 

y 22,3 °Dornic (0,16-0,22% ácido láctico) 

dependientes de la raza. Así mismo, estos valores 

son cercanos a los exhibidos por Granados et al. 

(2014) correspondientes a  0,18% de ácido láctico.  

La elevada acidez que presenta la leche bubalina 

según los reportes científicos para ésta, con 

respecto a los registrados para leche bovina y que 

a su vez determinan la calidad de esta última, se 

debe principalmente a su contenido mayor de 

caseína, es por esto que los requisitos estándares 

que se establecen para leche bovina no deben ser 

empleados para juzgar la acidez de la leche de 

búfala, ya que si se utilizan podría ser rechazada 

por considerarse ácida, por lo cual es necesario 

contar con valores propios para la leche bubalina 

(Patiño 2004, 2011; Shandu 1985). Si la acidez 

obtenida en este estudio se compara con el valor 

recomendado  por el Ministerio De Protección 

Social en el Decreto 616 (2006),  estos valores son 

superiores con respecto a éste; sin embargo, estas 

características señalan que es una leche que puede 

ser utilizada para  elaborar leche pasteurizada y 

distintos tipos de quesos, debido a que favorece la 

agregación de la caseína más fácil (Sbodio et al. 

2010). 

Otro aspecto al cual se atribuye los altos valores 

para la acidez, obedece a las temperaturas que el 

lugar de estudio mantenga constantemente (en el 

caso particular del departamento de Córdoba, se 

presentan variaciones de temperatura entre 29 y 39 

°C), pues estudios han determinado que los 

mayores valores de temperatura del ambiente, 

favorece condiciones sanitarias no deseables, al 

incrementarse la carga bacteriana de la leche más 

rápidamente, aún más, si no se cumplen 

adecuadamente las condiciones de higiene durante 

el ordeño (Patiño 2004).    

Los resultados de los parámetros fisicoquímicos 

determinados en la leche de búfala estudiada en 

esta investigación, cumplieron con lo establecido en 

el Decreto 616 de 2006 para leche cruda, con 

excepción de la densidad y la acidez (para algunos 

casos) que fueron superiores a los establecidos en 

el decreto de referencia, el cual a pesar que 

contempla la especie bubalina como productora de 

leche para consumo humano, aún no están 

especificados los requisitos fisicoquímicos que 

debe cumplir para tal fin, por lo cual se tomaron las 

especificaciones de calidad y/o requisitos para la 

especie bovina. 

4. CONCLUSIONES 

Se observó que los parámetros  fisicoquímicos de 

la leche de búfala, específicamente el contenido de 

grasa, acidez y sólidos totales,  fueron influenciados 

por los ciclos de lactancia estudiados, 

encontrándose diferencia significativa entre éstos; 

siendo  el ciclo 2 (comprendido por búfalas con 

crías de cuatro meses en adelante)  el cual presentó 

los mayores valores, con respecto al ciclo 1 

(comprendido por búfalas con crías de cero a tres 

meses de edad). La proteína a partir del tercer mes 

de estudio empezó a mostrar diferencias entre los 

ciclos de lactancia. Mientras tanto, los parámetros 

cenizas, pH, lactosa y densidad no se vieron 

afectados por el ciclo de lactancia, ya que no 

presentaron diferencias significativas entre ellos.  

La procedencia de la leche de búfala de los cinco 

sitios más productores en el departamento de 

Córdoba (Pueblo Nuevo, Planeta Rica, Lorica, 

Montería y Tierralta), solo afectó el contenido de 

grasa, presentándose diferencia significativa entre 

la finca Planeta Rica (F2) y la finca Tierralta (F5), 

con respecto a las fincas Pueblo Nuevo (F1), Lorica 

(F3) y Montería (F4), mientras que los parámetros: 

sólidos totales, proteína, cenizas, pH, acidez, 

lactosa, solidos totales y densidad no fueron 

influenciados por esta variable.  
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Tabla 1. Parámetros fisicoquímicos de leche de búfala según ciclo de lactancia  

VARIABLES 

MESES 

Septiembre Octubre Noviembre Diciembre 

Ciclo 1 Ciclo 2 Ciclo 1 Ciclo 2 Ciclo 1 Ciclo 2 Ciclo 1 Ciclo 2 

Grasa (% p/p) 7.21 a* 8.68 b 6.05 a 7.40 b 6.14 a 7.33 b 6.67 a 7.05 b 

Proteína  
(%p/p) 

3.95 a 3.86 a 4.01 a 4.17 a 3.94 a 4.05 a 3.99 a 4.24 b 

Sólidos totales  
(%p/p) 

17.17 a 18.73 b 15.71 a 17.44 b 15.99 a 17.35 b 16.56 a 17.21 b 

Ceniza  
(%p/p) 

0.78 a 0.76 a 0.78 a 0.78 a 0.76 a 0.78 a 0.79 a 0.85 a 

Lactosa  
(%p/p) 

4.73 a 4.61 a 4.90 a 4.80 a 4.92 a 4.86 a 4.69 a 4.83 a 

Densidad 
(g/mL) 

1033.31 a 1032.69 a 1033.10 a 1033.55 a 1033.79 a 1033.48 a 1033.79 a 1034.45 a 

pH 6.82 a 6.83 a 6.72 a 6.83 a 6.74 a 6.74 a 6.82 a 6.78 a 

Acidez  
(% ácido 
láctico) 

0.15 a 0.17 b 0.15 a 0.16 b 0.17 a 0.17 a 0.18 a 0.21 b 

*P<0,05. Letras diferentes en cada columna indican diferencia significativa según la prueba de Tukey (P≤0,05) 

(comparando entre ciclos de cada mes). 

 

 

Tabla 2. Parámetros fisicoquímicos de leche de búfala según procedencia  

VARIABLE F1 F2 F3 F4 F5 

Grasa (% p/p) 7,40 b 6,58 a 6,97 a 7,53 b 6,92 a 

Proteína (% p/p) 4,01 a 4,13a 4,01a 4,16 a 3,84 a 

Sólidos Totales(% p/p)  17,43 a 16,53 a 17,06 a 17,63 a 16,53 a 

Ceniza (% p/p) 0,80 a 0,79 a 0,78 a 0,81 a 0,75 a 

Lactosa (% p/p) 4,78a 4,95 a 4,88 a 4,76 a 4,57 a 

Densidad (g/mL) 1033,36 a 1033,53 a 1033,70 a 1033,32 a 1033,55 a 

pH        6,66 a 6,82 a 6,87 a 6,77 a 6,78 a 

Acidez 
(% ácido láctico) 

0,18 a 0,16 a 0,17 a 0,18 0,17a 
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*P<0,05. Letras diferentes en cada columna indican diferencia significativa según la prueba de Tukey 

(P≤0,05). 

 

 

 

 


