Sitio Argentino de Produccién Animal

LA CARNE DE BUFALO

a produccién bubalina se presenta co-
mo una alternativa pecuaria creciente
en la regién Nordeste Argentina
(NEA). Existen atin escasos anteceden-
tes nacionales sobre composicién bio-
quimica, nutricional y de atributos de calidad de
la carne de la especie.
Caracteres de faena: como parte de un proyecto
de evaluacién de caracteres de faena de la espe-
cie, se analizaron datos de bubillos faenados du-
rante 36 meses en dos plantas frigorificas ubica-
das en las provincias de Misiones y Corrientes.
Se evaluaron 170 bufalos provenientes de las
provincias de Corrientes, Formosa, Chaco y
Santa F¢, tomando como referencia para la ca-
racterizacion de las medias reses el sistema pro-
puesto por la ex Junta Nacional de Carnes
(JNC) para novillos.
Se entiende por clasificacién a la catalogacion de
las medias reses en sus diferentes categorfas, segin
sexo y edad y por tipificacién a la evaluacién valo-
rando el desarrollo muscular (conformacién) y el
espesor de grasa de cobertura (terminacion).
Segtin sexo y edad se designan las categorfas en:
novillo (media res de mas de 117 kg), novillito
(menos de 117 kg), vaquillona (hasta 113 kg),
etc. El tipo de carcasa se determina analizando el
volumen y desarrollo muscular relacionando la
proporcién de musculo y hueso teniendo en
cuenta la ubicacién de los cortes de mayor valor
comercial. Para la conformacién se evalda las
formas, perfiles y relieves de la masa muscular.
Por medio de simbolos se identifican las medias
reses en categorfas segin su conformacién. Para
el caso de novillos se utilizan las siglas: JJ (con-
formacién superior), J (Muy Buena), U (Bue-
na), U2 (Mediana), N (Regular), T (Inferior), A
(Mala). Las restantes categorias se identifican
con las letras del abecedario (AA, A, B, etc). El
grado de gordura surge de la apreciacién del es-
pesor, acumulacién y/o distribucién del tejido
adiposo que cubre las carcasas estableciendo 5
grados, describiendo los términos: magro, esca-
so, moderado, abundante y excedido, siendo los
grados de gordura éptimos 1 y 2 tanto para el
consumo interno como para la exportacion.
Del relevamiento efectuado en los bubillos estu-
diados el 75 % fueron novillos y el 25 % novilli-
tos, arrojaron un promedio de peso vivo de 535
kilogramos y un rendimiento neto de facna de
52 % promedio.
Los caracteres de faena obtenidos fueron: el 80
% con tipificacién U2-1, el 16 % tipificaron
U2-2yel 5% como U-1.
La grasa de cobertura y visceral es de color blan-
co claro, que es un atributo demandado por la
industria y a los consumidores.
Los subproductos industriales incomestibles ob-
tenidos durante la faena como ser: cabezas, patas,
manos y en especial el cuero son los que influyen
en el rendimiento neto de faena, ya que en con-
junto representan el 12 % del total, pero que se
ven compensados en el desosado de las medias
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Un aspecto destacable es el escaso porcentaje de
decomisos en playa de faena, inferior al 1 % por la
aparente tolerancia a patologfas frecuentes en la re-
gi6n, tales como Cisticercosis, Tuberculosis y Dis-
tomatosis Hepdtica y la fuerte resistencia de las se-
rosas viscerales (higado, rifiones, corazén, etc).

Composicién quimica-nutricional de la carne buba-
lina: Andlisis efectuados en nuestra Universidad
y ya publicados de carne bubalina, registré un
valor proteico de 23%, humedad 74 %, grasa
0,52%, carbohidratos 0,73%. El total de mine-
rales totales fue de 1,06%, en cambio los valores
individuales fueron variables.

De acuerdo a datos aportados por INTA Castelar,
el porcentaje de grasa intramuscular en el ojo de
bife fue de 0.956g en 100 g de carne, los porcen-
tuales de los d4cidos grasos presente en la misma
fueron: 4cidos grasos saturados: 35%, 4cidos gra-
sos monoinsaturados: 27%, 4cidos grasos poliinsa-
turados (4cidos con mds de una doble ligadura):
23 %, Omega 6: 12.5 %; Omega 3: 5.2 %; Aci-
do Linoleico Conjugado CLA : 0.45%.

Proyeccién futura: De mantenerse la situacién ac-
tual del sector agropecuario la produccién pe-
cuaria tiende a arraigarse en las regiones mal lla-
madas marginales (NEA, NOA vy otras) con ca-
racteristicas ecoldgicas que favorecen la produc-
cién de bufalos, alternando con la de bovino y
otras especies propias de esas regiones.

En vista de obtener, recopilar y analizar datos de
faena y de calidad de carne bubalina, la Facultad
de Ciencias Veterinarias de la UNNE con un
equipo de trabajo interdisciplinario tiene como
objetivos inmediatos acciones dentro del marco
de un Proyecto de Innovacién Productiva
(PFIP) aprobado a nivel nacional:

Relevamiento y caracterizacién de los producto-
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La concrecién de un block test de la especie en
conjunto con la SAGPyA (Secretarfa de Agricultu-
ra, Ganaderfa, Pesca y Alimentos), de manera de
determinar semejanzas y diferencias con bovinos
con respecto a la evaluacién en pié, caracteres de
faena, de cortes comerciales y de los rendimientos
de cada uno de los pardmetros analizados.
Actualmente se estd instalando el laboratorio de
calidad de carnes en la propia facultad, que pet-
mitird obtener datos fisico quimicos, sensoriales
y de atributos de calidad tendientes a fomentar
el consumo de carne de la especie.

Segtin la Reglamento (CE) N° 936/97 de la Co-
misién de Unién Europea se encuentra disponible
un cupo de 2250 ton de carne de bufalos congela-
das para ingresar a dicho bloque (compuesto por
25 paises) no cubierto en la actualidad.

Conclusién: Los caracteres de faena de la especie
bubalina son comparables a los de novillos de
exportacion, la carne es de excelente calidad nu-
tricional, con bajo contenido de grasa, siendo
una especie que se adapta a condiciones de ex-
plotacién extensivas, en campos bajos, donde el
bovino no puede producir con su mayor poten-
cialidad, complementdndose ambas especies,
siendo por ello una herramienta de diversifica-
cién en la produccidn de carne en nuestro
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