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El auge del búfalo de agua en Argentina.
Su producción, su carne y su mercado 
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Son una alternativa interesante a la producción de carne en regiones que no son adecuadas
para el ganado vacuno, especialmente en el noreste de Argentina y en el humedal
conformado por el Delta del Paraná y todo el NEA.

Los Búfalos de agua (Bubalus bubalis) en la Argentina
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Los Búfalos de agua (Bubalus bubalis) en la Argentina: 
La carne y los productos

La producción de carne, y más aún de productos de búfalo se encuentra en desarrollo en nuestro país.

La información sobre su calidad y valor nutricional es escasa. Por tal motivo, contar con esa información será
de gran utilidad para contribuir con su expansión, tanto en el ámbito local como en el exterior.

El objetivo de las investigaciones realizadas en el ITA-INTA fue evaluar las características nutricionales de la
carne y las hamburguesas de Búfalo del establecimiento "La Filiberta", ubicado en la región Delta del Paraná,
en la provincia de Entre Ríos
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Antecedentes:

Inicio de ensayos en ITA – Se acerca un productor (año 2004 aprox.)Se da comienzo a algunos ensayos generales de composición
En 2007 se publican resultados en Meat Science
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Proyecto cartera 2023 – PE I119 – “Abordaje de la calidad y procesos de agregado de valor en agrobioindustria
sostenible”Línea: “Estudio y caracterización de la composición quimico-nutricional y sensorial de carne de búfalo
(Bubalus Bubalis) y su aptitud tecnológica para la elaboración de productos”

Proyecto cartera 2019 – PE I517 – “Calidad nutricional y sensorial de alimentos y aptitud tecnológica de materia
prima asociada a sistemas y territorios productivos con foco en las demandas del consumidor”Línea: “Estudio de la composición químico-nutricional y sensorial de carne de búfalo (Bubalus Bubalis) y de
los alimentos elaborados con ésta”

Proyecto cartera 2023 – PD I125 – “Estrategias de innovación que contribuyan al bienestar de los animales para
una producción sostenible”Línea: “Estudio, evaluación y recomendación sobre indicadores bioquímicos de estrés animal como
herramienta para intervenir los diferentes sistemas de producción”
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Resultados:
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Caracterización composicional y perfil lipídico de cortes cárnicos de búfalo de agua (Bubalus bubalis) criados en el Delta 
del Paraná 

La carne de Búfalo:  

Gran potencial para diversificar la oferta proteica nacional, pero la cadena productiva aún es incipiente. La calidad y el 
valor nutricional de sus principales cortes, información clave para su valorización y posicionamiento en el mercado.
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Carne de Búfalo – Conclusión 

Demuestra un perfil nutricional favorable, de acuerdo a las recomendaciones 
nutricionales. Dicho perfil se  caracteriza por un elevado contenido proteico y un bajo 
engrasamiento intramuscular. 

Se destacan los cortes peceto y lomo por su mejor perfil lipídico, con mayor proporción 
de ácidos grasos poliinsaturados, relación AGPI/AGS superior a 0,4 e índice 
trombogénico reducido. 

Asimismo, la adecuada relación n6/n3 observada en todos los cortes refuerza su valor 
como fuente saludable de lípidos. 

Estos resultados respaldan el potencial de la carne de búfalo como una alternativa 
cárnica de calidad en el mercado argentino.
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La hamburguesa de Búfalos – La Filiberta

Los animales fueron faenados en un frigorífico habilitado, bajo condiciones comerciales estándares, y la carne se
trasladó a un frigorífico ciclo 2 para su posterior procesamiento y elaboración de las hamburguesas.

Las mismas fueron elaboradas sólo con la grasa que contenían los cortes y sin el agregado de sal ni aditivos con sodio
para apoyar las características saludables del producto.
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Los resultados obtenidos de la composición nutricional fueron:
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Prom 47,3 29,29 7,96 2,71 5,24 0,81 1,93 1,44 1,82
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Perfil lipídico

Hierro total 2,81 mg/100g ± 0,1

Sodio Total 65 mg/100g ± 0,3
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Los resultados mostraron que las hamburguesas tienen un alto contenido de
proteínas y bajos niveles de grasa, siendo una opción nutricionalmente
interesante.

El análisis del perfil lipídico mostró un bajo índice aterogénico y de
trombogenicidad.

Este estudio proporciona información valiosa para promover el consumo de
carne de búfalo y su expansión tanto a nivel local como internacional.

Hamburguesa de Búfalo – Conclusión 
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Se destaca la importancia de los búfalos como 
alternativa ganadera en regiones no adecuadas para el 

ganado bovino, como los humedales del Delta del 
Paraná y el NEA, contribuyendo así a la 

sustentabilidad y preservación de dichos humedales. 
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Relacionamiento, estrategias y entendimiento – En definitiva trabajo 
conjunto…

Crecimiento búfalos en Argentina

Todas las partes interesadas están ahora alineadas y colaborando activamente...
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Muchas gracias !!!

cunzolo.sebastian@inta.gob.ar


