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Los Bufalos de agua (Bubalus bubalis) en la Argentina

Son una alternativa interesante a la produccidon 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 Parana y todo el NEA.

UNIVERSIDAD
L Eavkisiipes
P B8 HURLINGHAM

Educacion, publica, gratuita y de calidad

Instituto de
Biotecnologia




IIl Jornadas Académicas en Tecnologia de los Alimentos

Crecimiento de la

produccion bubalino 5%

———

J . \
4
- _ il
Evolucion de las cabezas bubalinas en el | //"
e "‘ENASA 2023
80000 73645 RN
o 60671
ol 1 Corrientes crecid
50000 44750 g R é64% en 9 ANOS
40000 34400 ' '
30000 24202 27344
19614 "
20000 / 14490 S
10000 | |
0,
2014 2017 2022 2023

CORRIENTES FORMOSA *CHACO




IIl Jornadas Académicas en Tecnologia de los Alimentos

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

La produccion de carne, y mas aun de productos de b~ ~crollo en nuestro pais.
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Antecedentes:

Inicio de ensayos en ITA — Se acerca un productor (ano 2004 aprox.)
Se da comienzo a algunos ensayos generales de composicion

En 2007 se publican resultados en Meat Science

Available online at www.sciencedirect.com

— o

“+.” ScienceDirect MEAT

SCIENCE

Meat Science xxx (2007) xxx-xxx

www.clsevier.com/locate/meatsct

Antioxidant consumption and development of oxidation during
ageing of buffalo meat produced in Argentina
A.M. Descalzo ®~, L. Rossetti®, A.M. Sancho?®, P.T. Garcia®, A. Biolatto®, F. Carduza®,
G.M. Grigioni *®
* Instituto Tecnologia de Alimentos, Centro de Investigacion de Agroindustria, Institute Nacional de Tecnologia Agropecuaria INTA, CC 77 ( BIT0SWAB)

Mordn, Buenos Aires, Argentina
® Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas v Téenicas CONICET, Av. Rivadavia 1917 { CI0S3AAY) Buenos Aires, Argentina
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Proyecto cartera 2019 — PE I517 — “Calidad nutricional y sensorial de alimentos y aptitud tecnoldgica de materia
prima asociada a sistemas y territorios productivos con foco en las demandas del consumidor”

Linea: “Estudio de la composicion quimico-nutricional y sensorial de carne de bufalo (Bubalus Bubalis) y de
los alimentos elaborados con ésta”

Proyecto cartera 2023 — PE 1119 — “Abordaje de la calidad y procesos de agregado de valor en agrobioindustria
sostenible”

Linea: “Estudio y caracterizacion de la composicion quimico-nutricional y sensorial de carne de bufalo
(Bubalus Bubalis) y su aptitud tecnologica para la elaboracion de productos”

Proyecto cartera 2023 — PD 1125 — “Estrategias de innovacion que contribuyan al bienestar de los animales para
una produccion sostenible”

Linea: “Estudio, evaluacion y recomendacion sobre indicadores bioquimicos de estrés animal como
herramienta para intervenir los diferentes sistemas de produccion”
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Resultados:

GRUPO DE CRIADORES DE BUFALOS DEL DELTA DEL PARANA. - LA FILIBER Caracte-nzacmn.de? perfil de acidos grasos, v'ltammas antlomdan!:t?s.
IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD como Y capacidad antioxidante total en leche de bufalas y su comparacion
HERRAMIEN TA PARA LAPRODUCCION SUSTENTABLE DE CARNE DE RUFALO con leche hovina.
DELTA DEL PARANA
Premio Argeninta 2011, Vil edicion - Categoria de interés: 3- Empr . 2, AM.Y?

Asociaciones de Productores que contribuyan al posicionamientc . T f = . eps e s ’
Analisis y tipificacion de carne de Bufalo

Criadores de Bufalos del Delta del Parana - Fuska S.A. Instituto de

Centro de Investigacion de Agroindustria (CIA- INTA)- Fundacion,  Caracterizacion de la com Sireid mediante la amplificacion por qPCR.

L

Comunicacion.

. CONGRESO INTERNACIONAL - X, .T‘ i
DECIENCIAY TECNOLOGIAY | A8 & L comercianzacion
JSIALIMENTOS B 1, V. Pazos, A2 Cadoppi, A3, Cunzolo, 512
SFERE . -ud*' A'.ﬂ—i : |

Determinacion del perfil de acidos grasos en diferentes cortes de carne
de Bufalo (Bubalus bubalis) como herramienta para su divulgacion,
comercializacion y expansion del consumo

W
A Facultad de Ciencias
UNER de la Alimentacion

"Valor nutricional de las hamburguesas de bufalo del Delta del Parana: un Dr. Sebastian CUNZOLO del ITA-INTAy FUSKA SA - En reconocimiento a nuestra
enfoque hacia la sustentabilidad y la expansion del consumo™ destacada labor en la produccién sustentable de carne de biifalo en los humedales del

Cunzolo, SA (1,2,4), Pazos, AA (1,2,4), Cadoppi, A (3), Pighin, DG (1,2,4,5) delta del Parana.
Congreso de la Asoc. Argentina de Produccion Animal — RAPA XXXX Vol. xy, Supl. |

XXII PREMIO A LA EXCELENCIA

AGROPECUARIA 2024

Postulacion al Premio a la Excelencia Agropecuaria de La Nacion 2024

Caracterizacion del perfil de acidos grasos en distintos cortes de carne de bufalo (Bubalus bubalis) como base cientifica
QB @  parasu valorizacion, posicionamiento comercial y estimulo del consumo

P BN , Cunzolo SAY, Vegetti, M?, Cadoppi, A%, Pighin DG
TNTVUNRLIINJTIAIYI | == BIOIecnOIogla w
Educacion, publica, gratuita y de calidad “ |




IIl Jornadas Académicas en Tecnologia de los Alimentos

La carne de Bufalo:

Caracterizacidon composicional y perfil lipidico de cortes carnicos de bufalo de agua (Bubalus bubalis) criados en el Delta
del Parana

Gran potencial para diversificar la oferta proteica nacional, pero la cadena productiva aun es incipiente. La calidad y el
valor nutricional de sus principales cortes, informacion clave para su valorizacidén y posicionamiento en el mercado.

Composicion centesimal

. , . Energia
Humedad | Cenizas | Proteinas o, | Hidratos
Corte (%) (%) (%) Grasa (%) (%) (kcagloo
. 7502+ | 141+
+ +
Bife (LD) 0,75 0,5 22,05+0,3 1,7 £0,2 0,11 101,44
Cuadril 75,09 + 1,01 +
+
(BF) 0,90 0,5 21,66 +0,8 1,6 0,02 106,26
75,19+ | 1,20+
+ +
Lomo (PM) 0,40 0,5 20,99+0,3 2,68+0,1| 0,05 108,52
76,01+ | 1,10+
Peceto (ST) 0,09 0,5 22,44+0,5 0,45+0,2| 0,08 93,89
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LIPIDOS
Grasa Relacion
Corte intramuscul| AGPI/AGS Observaciones
n6/n3
ar (%)
Bife (LD) 1,7 <0,4 <4 Perfil intermedio
Cuadril (BF) 1,6 <0,4 <4 Perfil intermedio
Lomo (PM) 33 50,4 < Perfil favorable, aunque
con mayor grasa
Menor AGS, mayor AGPI,
Peceto (ST) 0,7 >0,4 <4 IT mas bajo - perfil mas
saludable
Hierro total prom 2,7mg/100g + 0,1
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Carne de Bufalo — Conclusion

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 lipidico, con mayor proporcion
de acidos grasos poliinsaturados, relacion AGPI/AGS superior a 0,4 e indice
trombogénico reducido.

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

Estos resultados respaldan el potencial de la carne de bufalo como una alternativa
carnica de calidad en el mercado argentino.
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La hamburguesa de Bufalos — La Filiberta

Los animales fueron faenados en un frigorifico habilitado, bajo condiciones comerciales estandares, y la carne se
traslado a un frigorifico ciclo 2 para su posterior procesamiento y elaboracién de las hamburguesas.

Las mismas fueron elaboradas sélo con la grasa que contenian los cortes y sin el agregado de sal ni aditivos con sodio
para apoyar las caracteristicas saludables del producto.
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Los resultados obtenidos de la composicion nutricional fueron:

4,55 50
40
30 T
Perfil lipidico
20
10
= Humedad 0 B I = . - - . -
= Proteinas
= Grasa total -10 TR
- Cenizas AGS AGMI AGPI n3 6 CLA  n6/n3 IA IT

mProm 473 29,29 7,96 2,71 5,24 0,81 1,93 1,44 1,82
mDesv 0,28 0,19 0,05 0,01 0,06 0,01

= Hidratos de carbono

I+

0,1
0,3

|Hierro total 2,81 mg/100g
|Sodio Total 65 mg/100g
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Hamburguesa de Bufalo — Conclusion

Los resultados mostraron que las hamburguesas tienen un alto contenido de
proteinas y bajos niveles de grasa, siendo una opcion nutricionalmente
interesante.

El analisis del perfil lipidico mostré6 un bajo indice aterogénico y de
trombogenicidad.

Este estudio proporciona informacidon valiosa para promover el consumo de
carne de bufalo y su expansion tanto a nivel local como internacional.
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Se destaca la importancia de los bufalos como
alternativa ganadera en regiones no adecuadas para el
ganado bovino, como los humedales del Delta del
Parana y el NEA, contribuyendo asi a la
sustentabilidad y preservacion de dichos humedales.
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Crecimiento bufalos en
Argentina

Relacionamiento, estrategias y entendimiento — En definitiva trabajo

conjunto...
» SEeNasSd

I N I A SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD
e
L

Y CALIDAD AGROAL IMENTARIA

Cabana de Bufalos
Mediterraneo & Murrah

CIIAB

Centro Integral de Inseminacién Artificial Bubalino

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