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INTRODUCCION

La produccién de carne y leche de ganado bubalino (Bubalus bubalis sp.), también llamado Bufalo doméstico,
se ha ido constituyendo en una alternativa para una amplia region de la Argentina, y su potencial de desarrollo
abre un horizonte alentador en campos poco aptos para otras producciones.

Esta actividad concentra los esfuerzos de un, por ahora, reducido nimero de productores que ante la aceptacion
que estan conquistando la carne y los productos lacteos derivados de esta especie, se sienten alentados a profundi-
zar esta singular alternativa de produccion no tradicional.

Entre los desafios que implica profundizar el camino figura abordar mercados que tienen grandes exigencias
para considerar que un producto es de calidad superior. Esto requiere que tanto la expansion como la mejora de la
oferta, se desarrollen sobre la base de un manejo adecuado de todo el ciclo productivo.

PRODUCCION MUNDIAL

<

Se estima que las existencias mundiales de ganado bubalino superan los 180 millones de cabezas.

¢ Laevolucion progresiva de la produccion de leche y de carne, sumada al conocimiento de sus caracteristicas
y valores nutricionales dejaron de lado preconceptos que se tenian sobre esta especie. Los productos bubali-
nos son una importante y reconocida fuente de alimentacién en muchos paises en vias de desarrollo y se han
ido transformando en una buena oportunidad de negocios.

Principales paises productores de ganado bubalino

Direccion Nacional de Alimentos en base a datos de la FAO.

¢ En Latinoamérica las existencias estimadas ascienden a 3.8 millones de cabezas. Brasil es el pais que ha teni-
do un rol protagénico en esta actividad, principalmente en la regién amazénica y en Rio Grande do Sul, con
una poblacion de 3.5 millones de cabezas. Lo siguen Venezuela con 150.000 cabezas, Argentina con 60.000,
Colombia con 35.000, y Cuba (30.000), Pert (20.000), y Trinidad y Tobago (10.000).

ORIGEN DE LA ESPECIE

¢ Algunos investigadores sitdan el origen de la especie en la antigua Mesopotamia o regién de Ur (actual Irak).
Otros sostienen que proviene de la provincia de Chekiang, en China, donde se hallaron restos de hace unos
7000 afios. Habria sido domesticada a mediados del tercer milenio A.C.

¢  Fue introducida en América del Sur promediando el siglo XIX, y en 1890 lleg6 a Brasil, pais que ha logrado
niveles de produccion aceptables, tanto de leche como de carne, en condiciones de clima y suelo adversas pa-
ra la cria de ganado bovino.

¢ Los bufalos ingresaron a la Argentina en la década de 1970 provenientes de Brasil, distribuyéndose en esta-
blecimientos de Corrientes, Formosa, Entre Rios y Santa Fe.

¢ Sus principales caracteristicas son la rusticidad y la capacidad de convertir en carne y leche forrajes conside-
rados de calidad inferior. Son de comportamiento calmo y andar pausado, respondiendo muy bien al manejo
en corrales.
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¢ El ciclo reproductivo de las bufalas alcanza los 25 afios, periodo en el cual producen entre 11 y 15 terneros.
Por su peso corporal (550 Kg. en novillo) su consumo de alimentos es abundante. Durante los anegamientos,
el bafalo es capaz, cuando la disponibilidad de forraje es menor, de pastorear especies sumergidas o flotantes.

LACTEOS DE BUFALA

¢ En el mercado internacional se manifiesta una demanda sostenida de leche y queso mozarella de bufala, ten-
dencia que ahora se empieza a apreciar en algunas regiones de nuestro pais.
Desde hace mas de una década la mayor demanda internacional de leche de bufala y sus derivados, la destaca
frente al estancamiento de productos similares de otras especies no tradicionales. El grafico siguiente expresa
claramente esa tendencia.

Produccion mundial de leche de especies no tradicionales (miles de Ton)

Direccion Nacional de Alimentos en base a datos de la FAO.

¢ La explotacion lechera del blfalo se destaca en el &mbito internacional. Comparada con el de otras produc-
ciones lacteas, su incremento es muy significativo. La tasa acumulativa anual de crecimiento entre los afios
1994 y 2003 es del 4.1% para la leche de bufala; de 1.1% para la leche vacuna; 0.6% para la leche de camello
y 0.5% para la leche de cabra. En cambio, en el periodo analizado la evolucién de la produccién de leche de
oveja fue negativa (-0,2%).

¢ A estas cifras de produccion lechera, originadas principalmente por India y Pakistan, se agrega la evolucion
comercial que exhiben los derivados en el mercado mundial, que demanda 265 mil toneladas de queso y méas
3,125 millones de toneladas de manteca. De acuerdo a los datos consignados por FAO, esa evolucion muestra
un crecimiento promedio superior al 5% entre los afio 2000 y 2003.

PRODUCCION NACIONAL

¢ Nuestro pais dispone de una vasta superficie caracterizada por suelos anegadizos o susceptibles de inunda-
cién, temperaturas promedio elevadas, y pastos de baja calidad forrajera. Estas condiciones obstaculizan el
desenvolvimiento de producciones consideradas tradicionales, pero configuran un escenario adecuado para la
cria de bubalinos.

¢ Actualmente Argentina posee la tercera poblacion bubalina en América Latina después de Brasil y Venezue-
la. Existen unos 70 productores pecuarios dedicados a la cria y el engorde de este ganado, cuya poblacion se
estima en unas 60 mil cabezas, de las cuales 24 mil son vientres en produccion. Pertenecen mayoritariamente
a la raza Mediterranea, y en menor medida se han incorporado ejemplares de las razas Murrah y Jafarabadi.

¢ La ultima importacion de vientres y reproductores, registrada en la década del 1990, se sumé a permanentes
mejoras de orden genético, haciendo que algunos productores tomaran la produccion bubalina como un com-
plemento de actividades ganaderas tradicionales. Otros han convertido la cria de bufalos en una alternativa de
diversificacion o se apoyaron en ella para reconvertirse productivamente.

¢ Las mejores oportunidades para la expansion de la cria de bufalos se hallan en los Esteros del Iberd, la Isla de
Ibicuy, las zonas bajas y anegadizas de las provincias del Chaco o Formosa, el norte de Santa Fe y el Delta
del Parana. Algunas areas de Corrientes y de Misiones con altas temperaturas y gran caudal pluviométrico
también son adecuadas, lo mismo que en varias comarcas de Entre Rios. A esto se deben sumar en territorio
bonaerense sectores de la Cuenca del Salado.
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Argentina dispone de varios millones de hectareas susceptibles de sufrir inundaciones donde la cria de bufa-
los podria desarrollarse sin mayores dificultades.

En gran medida la poblacion existente es criada en la Provincia de Corrientes, que posee un rodeo estimado
en 36 mil cabezas. Formosa retine 15.500 ejemplares, y en Santa Fe la poblacién bubalina asciende a unas
2200 cabezas. El resto se distribuye en Chaco, Misiones, Entre Rios y Buenos Aires.

Un rasgo destacable es la longevidad del vientre bubalino, asi como su alta eficiencia reproductiva. Al destete
(a los 8 meses de edad) los terneros alcanzan los 160 kg, y a los 27 meses su peso vivo es de 300 Kg. Logran
un peso de faena de 400 a 465 Kg, a los 32-40 meses de edad y un rendimiento neto de res que oscila entre el
52.6 %y el 60.5%.

Con el proposito de asignarle la categoria que le es propia, a partir del Plan Ganadero Nacional, la concrecion
de los guardaganados electrénicos y la vacunacién de toda la hacienda, también se aspira a identificar a todo
el rodeo nacional bajo un sistema de trazabilidad. Una de las metas fijadas, es la identificacion individual de
todo el destete del afio 2005, de manera de avanzar, afio tras afio, hacia la identificacién de todo el ganado va-
cuno y bubalino.

FAENA

A causa de la reducida poblacion, el ganado destinado a faena es poco relevante. No obstante, en las provin-
cias de Corrientes, Misiones y Santa Fe hay frigorificos habilitados por la autoridad sanitaria nacional
(SENASA) que comercializan distintos tipos de cortes del producto en fresco.

Una res de alto rendimiento destinada a la industrializacion, debe tener 6ptima conformacion y justa termina-
cién. La conformacion esta referida a la relacion musculo/hueso, y a la correcta distribucion de la masa mus-
cular y las grasas adyacentes. Lo deseable es que los cortes permitan presumir terneza, buen sabor y a su vez
lograr en la despostada un maximo rendimiento debido al menor desperdicio.

En el sistema de tipificacion se toman dos parametros bien diferenciados: la relacion muasculo/ hueso (con-
formacion o tipo) y la relacion masculo/ grasa (grado de gordura o terminacién).

La composicién quimica de la carne de bafalo es similar a la de la carne bovina, presentandose en el bufalo
con tenores mayores en proteinas, hidratos de carbono y agua, similares en minerales, y menores en grasa. En
lo atinente a los &cidos grasos saturados, la grasa intramuscular del bufalo presenta un porcentaje inferior a la
del ganado vacuno.

CONSUMO

Durante mucho tiempo la carne de bdfalo fue considerada inferior a la del ganado bovino. Esa prevencion se
ha ido esfumando, como si los consumidores hubieran anotado el hecho de que muchos restaurantes de nivel
internacional ofrecen platos preparados con carne y otros productos derivados del bufalo.

Aunque su inferior tenor graso, menor colesterol e igual terneza que la carne de exportacion, justificarian en
parte el pago de un valor diferenciado, la carne de bufalo no es mas cara que la de origen vacuno. Restauran-
tes de primer nivel ofrecen platos premium desde $ 20 .

El salame de bdfalo y la bresaola (una salazén curada tipo jamon crudo) se comercializan en algunas fiambre-
rias. como productos exclusivos, diferenciales o delikatessen.

Como sucede en algunos paises de Europa los consumidores locales prefieren las carnes magras con algo de
grasa intramuscular (veteado), dado que ésta incide positivamente en la terneza, sabor y sensacion de jugosi-
dad.

DERIVADOS LACTEOS

Los principales productos obtenidos con la leche de bufala son: queso fresco o criollo, manteca, ricota, yogur,
mozarella y queso provolone.

La produccién de leche, iniciada hace una década, podria tener un rol més destacado en el ambito comercial,
si se consolidara la existencia de un mercado especifico. La leche de bufala es altamente nutritiva, resulta ex-
celente para preparar derivados y alcanza un rendimiento 6ptimo en la elaboracion de los mismos. El cuadro
siguiente compara los rendimientos de la leche bubalina y bovina.

Estudios realizados por Sandhu (1985) demostraron que la leche bubalina posee 39,9% mas de solidos tota-
les; 95,9% mas de grasas; 25,6% de proteinas y 1,7% maés de lactosa que la leche bovina y tiene 33,5% mas
de solidos totales, 53% mas de grasa, 37,1% mas de proteina y 5,2% mas de lactosa que la leche cebuina.

Por las caracteristicas que le son propias, el producto no tiene obstaculos que impidan su desarrollo comer-
cial. A esto se suma el hecho de que algunas ciudades de las regiones productoras de bufalos se abastecen
importando productos lacteos de otras, lo que agrega posibilidades a la expansion de la lecheria bubalina.
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Los tamberos han hecho un importante esfuerzo para aumentar la cantidad y calidad de leche. El sector indus-
trial ha contribuido en el campo tecnoldgico y en la estructura de proceso, permitiendo que la elaboracion de
los quesos de origen nacional, pese a que son mas suaves que los de otras latitudes, haya evolucionado apro-
ximandose rapidamente a los estandares internacionales de calidad.

El aumento de la produccion de leche se vincula directamente con al incremento de la demanda de productos
lacteos. A medida que la oferta de leche se afiance, la elaboracion de muzarella, bufarella u otros quesos se
ampliard, lo que generard mayor certidumbre en al sector.

En Argentina la incipiente produccion de muzarella de bufala ha logrado un importante grado de aceptacion
en queserias y gondolas de supermercados. Es un producto noble, de facil digestion, refrescante y nutritivo.
Su forma de elaboracién permite que siempre se halle embebido en suero como una forma de proteccion. Po-
see una superficie lisa y brillante que lo diferencia claramente de otros quesos.

Las empresas apuntan a lograr la diferenciacion de sus productos, y buscan dar respuesta a los cambios que
sugieren los nuevos habitos de consumo y el creciente interés del publico por los productos que sustituyen a
los tradicionales.

Varias firmas se destacan por la presencia que alcanzan sus derivados, entre las que se cuentan los estableci-
mientos Santa Maria del Rosario (Corrientes), Rozemblum (Formosa), La Salamandra (Buenos Aires), Cabe-
zas (Santa Fe), y el emprendimiento Leston y Morales (Misiones).

Producto Requerimiento comparativo para 1 Kg de producto | Diferencia porcentual
Bufala (litro) Vaca (litro) %
Yogur 1,2 2,0 40
Mozarella 55 8all 39
Dulce de Leche 2,5 3,5 29
Manteca* 15 20 25
Queso Provolone 7,43 8al0 20

Bufalos en Argentina, sobre la base de Huhn et al., (1984) y Furtado (1979)

OTROS APROVECHAMIENTOS

El cuero de esta especie es muy apreciado en la industria manufacturera por su grosor, caracteristica que le
otorga fortaleza y gran resistencia a la traccion y al desgarro. Suele utilizarse para la confeccidn de estriberas
de polo, y también en la fabricacién de manufacturas livianas: marroquineria de calidad distintiva o la tapice-
ria de autos de lujo.

FUENTES CONSULTADAS

Asociacion Argentina de Criadores de Bufalo (A.A.C.B.)

Bufalos en Argentina (M. Zava, Maldonado, Patifio, J. Cedrés, Gonzalez Fraga y otros
Direccion de Ganaderia (SAGPyA)

FAO.

Volver a: Razas de bufalos

Pagina 4 de 4


file:///C:/Bavera/Personal%20Guillermo/produccion_bovina/informacion_tecnica/razas_de_bufalos/00-razas_bufalos.htm

