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RESUMO

O aumento da populagdo provocou O incremento consumo de carne e trouxe
mudancas nos habitos de consumo, como aumento na demanda de alimentos mais
saudaveis. Neste contexto, o bufalo se tornou um importante aliado dentro do sistema
de producao animal, colaborando com leite, carne, couro e tracdo animal. A criacao
de bufalos cresceu no mercado brasileiro nos ultimos anos. Apesar do empenho dos
produtores, o consumo desta carne no Brasil ainda € muito baixo, podendo ser
atribuido a falta de conhecimento das pessoas sobre esse tipo de carne. Considerada
similar a carne bovina, porém mais saudavel, possuindo menor quantidade de
colesterol, calorias e maior contetudo de proteinas. O objetivo deste estudo foi fazer
um levantamento bibliografico e uma comparacédo entre os beneficios da carne
bubalina e a bovina, demonstrar a importancia do bubalino na cadeia produtiva da
carne. Foi realizada uma pesquisa bibliografica sobre o assunto, e para isto foram
utilizados livros, artigos e web sites especializados. Os resultados obtidos mostraram
gue os potenciais consumidores da carne de bufalo precisam ter mais informacao
sobre as vantagens deste produto, assim se faz necessario mais estudos que visem
a melhoria do sistema de comercializacao e divulgacdo das qualidades da deste tipo
de carne. Para finalizar podemos concluir que ainda ha muitos desafios a serem
superados nesta area. A industria da carne vermelha, que inclui o bufalo deve
competir com outras fontes de proteina (bovina). Para competir neste mercado, a
bubalinocultura deve incrementar sua produtividade, criar uma identidade para seu
produto e atender as demandas do consumidor.
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ABSTRACT

The increase in population has led to an increase in meat consumption and brought
changes in consumption habits, such as an increase in the demand for healthier foods.
In this context, the buffalo became an important ally within the animal production system,
collaborating with milk, meat, leather and animal traction. Buffalo breeding has grown in
the Brazilian market in recent years. Despite the commitment of the producers, the
consumption of this meat in Brazil is still very low, which can be attributed to people's lack
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of knowledge about this type of meat. Considered similar to beef, but healthier, having
less cholesterol, calories and higher protein content. The objective of this study was to
carry out a bibliographical survey and a comparison between the benefits of buffalo and
bovine meat, demonstrating the importance of buffalo in the meat production chain. A
bibliographical research was carried out on the subject, and for this purpose books,
articles and specialized websites were used. The results obtained showed that potential
consumers of buffalo meat need to have more information about the advantages of this
product, so further studies are needed to improve the marketing system and
dissemination of the qualities of this type of meat. Finally, we can conclude that there are
still many challenges to be overcome in this area. The red meat industry, which includes
buffalo, must compete with other protein sources (beef). To compete in this market,
buffalo farming must increase its productivity, create an identity for its product and meet
consumer demands.

Key words: Buffalo breeding; meat production; economic importance

1 INTRODUCAO

O consumo de carne bovina teve um aumento consideravel nos ultimos anos,
porém a mesma vem sendo substituida gradativamente pela carne de bufalo, devido
aos grandes beneficios desta carne e também a crescente demanda por proteina de
origem animal, assim como adaptabilidade da carne de bufalo ao clima e solo do pais
novos desafios sdo apresentados a pecuaria a cada ano. (PEREIRA, 2011).

A pecuéria responde por 15% do total de energia dos alimentos e os produtos
de origem animal estdo entre 0os responsaveis por fornecer nutrientes essenciais a
populacdo (PEREIRA, 2011).

Devido ao crescimento das necessidades da populacdo e a necessidade de
alimentos mais nutritivos, as visdes e héabitos de consumo da carne também
mudaram, tornando-se uma aliada no mercado de alimentos, producéo; contribuindo
com couro, carne e leite em diversos paises. (LAMBETTS, 2014).

O consumo da carne de bufalo é pouco difundido devido ao pouco
conhecimento sobre suas propriedades e possibilidades de usos culinarios, a carne
de bufalo é de alta qualidade e no Brasil cerca de 90% da producédo € comercializada
como carne bovina (RICHARDSON, 2020).

Os bufalos sdo encontrados em todas as regifes do Brasil e atingem o peso

ideal para abate rapido, o que é bastante favoravel para o mercado. E um produto de
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boa cor, baixo teor calorico e baixo colesterol em comparagdo com aves, ovinos e
bovinos (LAPITAN et al., 2008).

A bubalinocultura de corte j& € comum no Brasil, ao contrario da leiteira que ja é
conhecida por produzir leite rico em gordura, proteina e sais minerais. A carne de
bufalo é considerada o alimento do futuro e aos poucos vem ganhando espago no
mercado, inclusive no mercado de produtos saudaveis e gourmet. Em outras partes
do mundo, principalmente na Europa e na Asia, tem sido adotada como alimento
premium (COELHO, 2019).

A bubalinocultura de corte enfrenta enormes desafios, que incluem um melhor
manejo da nutricdo animal, que se reflete diretamente na qualidade da carcaca e da
carne dos animais, e um melhor manejo nutricional. (JORGE e ANDRIGHETTO,
2005). O objetivo deste estudo foi fazer um levantamento bibliografico e uma
comparacao entre os beneficios da carne bubalina e a bovina, e por outro lado,
demonstrar a importancia do bubalino na cadeia produtiva da carne, ja que mesmo
consumindo alimentos de baixo custo sdo capazes de apresentar uma boa

produtividade.
1 REFERENCIAL TEORICO

O bdfalo € um animal da familia dos bovideos, género Bubalus e espécie
Bubalus bubalis, utilizado para producdo de carne, leite e seus derivados. Nao
existem informacdes que relatem a origem dos bubalinos ou 0 momento da sua
domesticacdo no Brasil e no mundo.

O rebanho bubalino brasileiro cresce de forma discreta e lenta, sendo
considerado bastante inferior a criacdo de bovinos. A bovinocultura é considerada a
atividade pecuaria que comanda os mercados interno e externo, sendo responsavel
por dar ao pais o titulo de maior exportador mundial de carne (SOUZA, 2010).

Os héabitos de consumo da populacdo mundial vém sofrendo mudancas nos
ultimos anos, por consequéncia de algumas alteracdes sociais, como de trabalho,
cultura e maior participacdo da mulher no mercado de trabalho e menos tempo de
dedicacdo ao lar; h4 a necessidade de alteracbes de habitos alimentares para a
prevencdo de doencas cronicas ndo transmissiveis, como as cardiovasculares, que

se manifestam com maior intensidade nas popula¢des mais velhas. Os programas de
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incentivo a uma alimentagcdo de melhor qualidade sdo ac¢des do governo através de
campanhas e alteracbes nas normas de rotulagem dos alimentos com maior
visibilidade aos valores nutricionais, fazendo com que a carne e derivados de bufalo
sejam mais consumidos atualmente (SOUZA, 2010).

A carne de bufalo tem se mostrado um produto hipocalérico e com baixas
propriedades aterogénicas e trombogénicas; seus atributos composicionais permitem
gue seja incluida na categoria de "alimentos funcionais" devido aos seus baixos
teores e tipos de acidos graxos adequados, onde existem fortes evidéncias de que
seu consumo regular reduz o risco de doencgas cardiovasculares (Giordano et al.,
2010).

2.1 Bubalinocultura no Mundo e no Brasil

O Brasil é detentor do maior rebanho bubalino das Américas, demonstrando sua
alta capacidade de adaptacéo da espécie e potencial produtivo no pais, criando as
racas Murrah, Jafarabadi, Carabao e Mediterraneo. (DI LUCCIA et al., 2003).

O bufalo no Brasil € tradicionalmente criado, ndo dando tanta énfase a sua carne
mas sim a sua producéao leiteira, que possui cerca de 5% de proteina e 8% de gordura
O bdfalo no Brasil é tradicionalmente criado, ndo dando tanta énfase ndo a sua carne
mas sim a sua producao leiteira, que possui cerca de 5% de proteina e 8%de gordura
em sua composicao, e o0 seu valor econémico esta intimamente ligado atualmente a
producéao do tipico queijo “mozzarella” de bufala (DI LUCCIA et al., 2003).

Os criadores de bufalos buscam aproveitar em relacdo a producéo de carne, a
forte identidade anatdbmica e sensorial da musculatura das espécies bovina e
bubalina, optando, por ndo diferencia-las no mercado, fazendo com que o abate
,desossa, embalagem e distribuicAo da carne siga o mesmo trajeto da bovina,
fazendo com que o animal entre como bufalo no abatedouro e saia com os cortes
bovinos. (BERNARDES, 2011).

A estratégia inicial de abater o bufalo e vendé-lo como gado permitiu que a
producéo de carne de bufalo fosse comercializada em uma cadeia ja estruturada sem
a necessidade de grandes investimentos. No entanto, acabou por ndo gerar uma

demanda especifica para os produtos da raca bubalina (BERNARDES, 2006).
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Consequentemente, também tem havido um desinteresse em obter dados
cientificos que demonstrem o potencial de expansédo dessa espécie em um sistema
de producdo racional e sustentavel que ndo agrega valor a sua carne.

Consequentemente, estima-se que aproximadamente 90% da carne de bufalo
brasileira continue sendo vendida como carne bovina sem o conhecimento da maioria
dos consumidores (CORREA e TRAMOSO, 2004).

2.2 Racas de Bufalos

No Brasil h4 somente quatro racas introduzidas em todo o territério:
Mediterraneo, Murrah, Jafarabadi (bufalo-do-rio) e Carabao (bufalo-do-pantano), com
aptiddes produtivas diversificadas: corte, leite e forgca-motriz (ROSALES, 2016).

v' Mediterraneo

A raca foi selecionada na popular Italia. Ele possui cores exclusivas de preto,
cinza escuro, marrom escuro e preto ardosia. Seus chifres sdo de tamanho médio,
apontando para tras e para os lados, com as pontas curvadas para cima e para
dentro, formando uma meia-lua. Suas faces sdo longas e estreitas, com pelos longos
na borda inferior da mandibula (AGUIAR; RESENDE, 2010).

Os animais adultos pesam entre 600 e 800 kg para os machos e 600 kg para as
fémeas. A idade média ao primeiro parto € de 40 meses. O peso ao nascer foi de 38
kg para os machos e 35 kg para as fémeas, animais pertencentes a raca sao de dupla
finalidade, rusticos, compactos, com excelente estrutura suculenta, Uberes muito bem
formados e inseridos e producao leiteira muito boa (ROSALES, 2016).

Os bufalos desta raca podem atingir facilmente um peso de 450 kg aos 20-24
meses de idade. O rendimento médio de carcaca foi de 50,6%. A qualidade nutricional
da carne de bufalo mediterranea € superior a da carne bovina, contendo mais de 26%
de proteina, enquanto a carne bovina contém apenas 24%; além disso, reduz a
gordura em 0,52% (bovina: 3-10%) e calorias em 131 kcal (carne bovina: 269 kcal)
(RICHARDSON, 2020).

v Murrah
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Esta raca € nativa do noroeste da india, sdo animais de cor preta com pelos
no peito, e apenas a ponta da cauda € manchada de branco; tém um corpo forte,
profundo e largo, membros curtos e 0ssos pesados; exibem uma boa estrutura carnea
; seus chifres e orelhas séo curtos. (AGUIAR; RESENDE, 2010).

Possuem Uberes bem desenvolvidos e tetos faceis de manipular, sdo
consideradas as bufalas mais produtoras de leite, sdo precoces e resistentes a
doencas infecciosas. (AGUIAR; RESENDE, 2010).

Considerada uma excelente raca leiteira, € a variedade mais abundante no
Brasil e € um 6timo investimento para quem deseja produzir mussarela. Além disso,
possui excelente aplicabilidade em carnes (SILVA; RIBEIRO, 2021).

Para a producéo de carne, o ganho médio diario € de 620 g. Sua carne € rica
em proteinas, gorduras saudaveis e minerais. Em comparagdo com a carne bovina,
a carne Murrah tem 30% menos colesterol, 55% menos calorias, 11% mais proteina
e 10% mais conteudo mineral (LUZ, 2014).

Fonte: arquivo pessoal

v' Jafarabadi

A raca se originou perto da cidade de Jaffarabadi, na india. Esta raca é a maior
da espécie sendo extremamente precoce e capaz de ganho de peso excepcional;
temum osso frontal pesado, testa proeminente e chifres pesados, largos e inclinados
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parabaixo, nas laterais da cabeca, na frente das orelhas, A ponta do chifre é curvada
para tras (AGUIAR; RESENDE, 2010).

Os animais desta raca apresentam as maiores exigéncias relativas em termos
dequantidade do alimento e producdo média de leite, ja que as fémeas apresentam
excelente construcdo de Ubere. Sdo animais de dupla aptiddo,produzem carne e
leite (JACOB, 2021).

Os machos adultos pesam entre 700 e 1000 kg, chegando por vezes aos 1600
kg, e as fémeas pesam entre 600 e 1000 kg. Podem ser enviadas a areas onde o
pastoé alto e abudante mesmom ndo sendo verde.Quando criados em sistemas com
restricdo, prolongam o aumento entre partos, retardando sua recuperacao.No
entanto,possui excelente constituicdo acougueira e leiteira (grande caixa toracica)
(CARRIJO JUNIOR; MURAD, 2016).

A carne do bufalo Jafarabadi vem de animais pequenos e bem alimentados e
é macia e saborosa. E de cor mais escura e mais rico em minerais do que a carne

bovina.Esses animais atingiram 480 kg aos 24 meses de idade (LUZ, 2014).
v' Carabao

E a principal raca no Extremo Oriente, incluindo China, Indonésia, Filipinas,
Vietnd, Camboja, Tailandia, mas se adaptou bem ao Brasil. Suas capacidades se
concentram no trabalho agricola, tracéo e carne (SILVA; RIBEIRO, 2021).

Os animais desta raca sao nervosos e dificeis de domar; os chifres séo longos,
apontando para baixo e ligeiramente para tras, com chifres pontiagudos; adaptam-
se bem a areas pantanosas e tém o corpo castanho-acinzentado com manchas
brancasem algumas partes do corpo. (ROSALES, 2016).

Quanto as caracteristicas produtivas, AGUIAR E RESENDE (2010) explicam
gueé uma raca mais utilizada para a producéo de carne do que leite; sua vida util
€ decerca de 18 anos, com uma média de 12 ninhadas durante a fase produtiva.
Osperiodos de lactacdo variam de 240 a 250 dias; os intervalos entre partos variam
de 330 a 410 dias. (ROSALES, 2016).

2.3 Particularidades da Carne de Bufalo
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A qualidade da carne de bufalo é determinada por uma série de atributos
extrinsecos e intrinsecos, com destaque para caracteristicas teciduais como cor e
textura; proporcao entre tecido adiposo e magro; qualidade nutricional, quimica e
histoquimica do musculo, retencéo hidrica capacidade, rendimento e tamanho dos
cortes principais, grau de marmoreio, maciez, suculéncia, sabor e aroma (LOPES,
2010).

A carne de bufalo é atrativa devido a sua proteina de alto valor bioldgico. O
teor de proteina da carne esta intimamente relacionado com a capacidade de
retencdo de agua, capacidade de emulsificacdo e melhor qualidade nutricional, sendo
o elemento basico de suporte para a formacédo da carne. (JACOBS, 2021).

Estudos comprovam que a carne de bufalo tem menor teor de gordura e é mais
macia que a bovina devido ao menor indice de crescimento do diametro das fibras
musculares, que estad associado a uma menor consisténcia do tecido conjuntivo.
(RODRIGUEZ e ANDRADE, 2004).

2.4 O Consumidor Brasileiro e a Carne de Bufalo

Os consumidores desempenham um papel vital no comércio de alimentos, pois
eles detém o poder de decisdo no final da producéo e da cadeia alimentar em toda
a sociedade. A industria precisa se alinhar as preferéncias do publico-alvo para
atender as necessidades do mercado (PONTES; ESTRELA; ARAUJO, 2018).

O comportamento de compra do consumidor pode ser entendido como a
formapela qual individuos ou grupos adquirem bens e servicos, refletindo todas
as suasdecisfes ao longo do tempo sobre como selecionam, adquirem, consomem,
descartam ou descartam produtos, servicos, atividades, experiéncias, pessoas, e
ideias(LINDSTROM, 2018).

Vivemos hoje em uma sociedade dinamica, altamente globalizada e com
novas demandas por uma alimentacdo saudavel, o que certamente afetara o
consumo de alimentos e tem papel fundamental para a industria, pois tem o direito
de decidir o fimda cadeia produtiva ( LINDSTROM, 2018).

A carne de bufalo brasileira ainda é vendida como carne bovina e responde
por cerca de 90 por cento da producéo total. A carne dessa espécie tem sido tratada
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como commodity, assim como no caso da carne bovina, ou seja, quanto pesa, nao
h& distingdo baseada na identificacao, rendimento e qualidade da carne, e ndo ha
mais incentivo para o setor produtivo ( JACOB, 2021) .

Em relagdo ao mercado de consumo de carne, devido aos diferentes habitos
e tradi¢cdes alimentares ao redor do mundo em que vivemos, 0s hiveis de consumo
variam.

O consumidor deseja, permite um panorama preciso dos seus gostos e
preferéncias, o que melhora a efetividade da produgéo em todos os elos da cadeia
produtiva (SAAB et al., 2009).

No Brasil, as informacdes sobre producdo e consumo de carne de bufalo e
seus dados permanecem escassos e inconsistentes, sendo na maioria das vezes
confundidos com estatisticas da carne bovina (LISBOA et al., 2020).

Registros da Associacdo Brasileira das industrias exportadoras de carne
(ABIEC) no ano 2019 o Brasil foi responsavel por 14,8% da producdo mundial de
carne, entre bovina e bubalina, cerca de 10,5 milh&es de toneladas, desse total, ndo
se tem dados especificos possiveis de determinar a por¢cdo de carne bubalina
(ABIEC, 2019).

A carne de bufalo atende as necessidades do mercado consumidor atual em
busca de uma alimentacdo saudavel, e ao mesmo tempo € deliciosa, bonita,
suculenta sendo portanto, mais indicada para a saude humana (PONTES;
ESTRELA; ARAUJO, 2018).

Embora a carne de bufalo pareca ndo ser comum, no Brasil ela € muito
apreciada pelo publico consumindo pratos tradicionais ou grelhados, mas
infelizmente muitos frigorificos pagam aos produtores menos que o preco do gado,
justamente por ndo haver comercializagédo sobre a producédo. (OLIVEIRA, 2018).

Muitas vezes, a baixa demanda pela carne de bufalo esta diretamente
relacionada ao desconhecimento sobre suas qualidades nutricionais benéficas a
saude humana e suas propriedades organolépticas (BERNARDES, 2007).

Os héabitos de compra de carne variam de pessoa para pessoa, a maioria das
pessoas costuma comprar carne que fica exposta no balcdo sem embalagem
industrial,é considerada carne fresca, tem boa qualidade e tem preco atrativo, entdo
pode ser avaliada cor, corte e marmoreio da carne. Porém, somente apds consumir
o alimento é que esses individuos se sentem satisfeitos ou insatisfeitos, contribuindo
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para o sabore a qualidade da carne consumida (LEITE, 2018; MENDES, 2018)
Essas demandas dos consumidores sdo as que afetam o processo
industrial de forma que as empresas que ndo observam as mudancas que ocorrem
no mercado consumidor tornam-se pouco competitivas e obsoletas ;0 mercado esta
cada vez mais competitivo e sempre prevalece o que o cliente mais valoriza.Dessa
forma, as empresas buscam produtos que atendam as necessidades dos
consumidores, sejam politicamente corretos, de alta qualidade, que respeitem as
condicGes de bem-estar animal e que ndo agridam ou poluam o meio ambiente em

gue vivem. (Lisboa et al., 2020) .

2.5 Diferengas Nutricionais entre as Carnes de Bufalos e Bovinos

Figura 2 : Diferengas Nutritivas entre as Carnes Bubalina e Bovina
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Fonte:Animal business (2018)

A aparéncia do bulalino € de uma carne vermelha mais magra, ndo possuem
marmoreio que séo as gorduras entremeadas entre as fibras.Os animais sdo abatidos
NOVOS CoOmM N0 maximo 24 meses.

Dentre uma das caracteristicas nutricionais da carne de bufalo, podemos
destacar um menor teor de gordura na carne de bufalo, assim como a quantidade de
coleterol. A rusticidade da carne bubalina tambem é um fator importante,uma vez que
sd0 mais resistentes a parasitas com isSso torna se menos necessario 0 uso de
medicamentos antiparasitarios e antibioticos.

Com relagéo aos teores de proteina da carne bubalina sdo, em média, mais

baixos que os da carne bovina e seus cortes tém menor quantidade de acido graxo

XI CONGRESSO DE TRABALHOS DE GRADUAGAO A
cﬁg?gsm " SAO PAULO

Faculdade de Tecnologia de Mococa
Vol.7 N.1 A.2023 GOVERNO DO ESTADO

10



saturado palmitico. Isso pode levar a doencas relacionadas aos niveis de lipidios no
sangue.

Com relagéo aos teores de proteina da carne bubalina sdo, em média, mais
baixos que os da carne bovina e seus cortes tém menor quantidade de acido graxo
saturado palmitico. Isso pode levar a doencas relacionadas aos niveis de lipidios no

sangue.
2.6 Alimentacéo e nutricdo

Os bufalos séo altamente adaptaveis a diversos tipos de alimentacéo, sendo
as mais comuns as gramineas originarias da varzea ou terrenos expostos a
enchentes regulares de rios de aguas barrentas, que apresentam alto potencial
produtivo e bom valor nutricional, proporcionando niveis de produtividade muitas
vezes satisfatorios , sem a necessidade de quaisquer suplementos alimentares.
Canarios rasteiros (Echinochloa pyramidalis), colonia (Brachiaria mutica) e braquiaria
do-brejo (Brachiaria radicans) sdo plantados em areas de terras alagaveis, pela
capacidade de transformar forrageiras de baixo valor nutricional em derivados de alto
valor bioldgico e agregado. Outros tipos de pastagens comumente utilizadas na
producéo de bufalos séo as cultivadas em terra firme, constituidas por capim coloniao
(Panicum maximum), quicuio — da - Amazonia (Brachiaria humidicola). Capineiras
séo utilizadas como uma importante alternativa para complementar a dieta de bufalos,
destinados a producéo de leite ou carne, ao longo do ano para garantir maior valor
nutricional na oferta de alimentos (MARQUES et al., 1988).

2.7 Suplementos alimentares

O tipo de alimentacdo tem grande influéncia na producdo e no desempenho
econdmico da bubalinocultura. Se o objetivo do criador for a alta producéo de leite e
carne, 0 uso exclusivo de volumosos (pastagens nativas ou cultivadas e ervas
daninhas) muitas vezes ndo é suficiente para fornecer os nutrientes que garantiriam
um maior nivel de producdo. Para isso, € necessario utilizar racdo de melhor valor
nutritivo, capaz de suprir adequadamente as necessidades nutricionais do animal.

Para reduzir custos e maximizar retornos, a formulacdo de um suplemento
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dietético deve ser eficaz e econdmica, visando a utilizagdo da ragdo disponivel
localmente e levar em consideracdo as necessidades nutricionais de acordo com o
peso e potencial de producao , bem como utilizar silagem de milho e soja e/ou feno.

A suplementagdo geralmente somente € economicamente viavel durante a
estacdo seca para obter bons ganhos de peso, 0 pasto deve ter boa disponibilidade
de forragem,aproximadamente 1.000 Kg de matéria seca/ha/ano.(MARQUES et
al.,1988).

2.8 Reproducéo

Contrario de muitas espécies, os bufalos tendem a se reproduzir em locais
lamacentos. A reproducéo dos bufalos € semelhante a dos bovinos e requer poucos
cuidados especiais. Para melhor observacdo durante o ultimo més de gestacéo,
recomenda-se separar as bufalas no piquete. Para satisfazer as necessidades do
animal, é importante o fornecimento de sal mineral (MARQUES et al., 1988), e além
disso, é preciso ter um local com agua corrente, sombra e espaco seco, pois as
bafalas tendem a "se amontoar” durante o parto, facilitando o trato tanto do animal
guanto do bezerro.

Segundo Rodrigues de Oliveira (2005) , criador de bufalos da regido de
Presidente Prudente, o melhor critério para selecionar bufalos € a auséncia de
defeitos no animal, a linha genética.Se a mae dessa novilha tiver habilidade materna
e maturidade precoce,mesmo com todas essas qualidades, Nivaldo diz que gravida
ou néo, ela decidira largar essa fémea no primeiro toque. Este autor também ressalta
gue nao é necessario o uso de vermifugos, pois os bufalos ficam praticamente livres

de vermes nesse periodo.
2.9 Producéo de carne

Para a producdo de carne, devem ser selecionados animais que tenham
melhor desempenho nesta caracteristica,ou seja,aqueles que apresentem maior
desenvolvimento ponderal, ou mesmo aqueles que produzam mais carne em menor
periodo de tempo.As principais caracteristicas da carne de bufalo sdo:baixo teor de
gordura,baixo colesterol,6tima maciez,gordura branca,fibras musculares mais fortes
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gue as outras carnes,maior percentual de umidade,cor vermelha escura ,tecido
menos transparente,com maior peso especifico,distribuicdode gordura entre musculo
e sem marmoreio. Essas propriedades podem variar principalmente em funcéo da
dieta e idade do animal (LIRA, 2005).

2.10 Mercado

Apesar de todas as vantagens de adaptacdo ao ambiente, alimentacao,
gualidade da carne e leite produzidos com maior produtividade que o gado bovino,
um dos desafios do bubalino € aumentar o consumo de carne e leite e outros
subprodutos.

O rebanho nacional cresce, assim, a passos largos, mas ainda encontra
obstaculos na organizacao das cadeias comerciais e produtivas. Outro problema € a
pequena escala de producéo e a fragmentacao da producéo, o que dificulta a logistica
de comercializacédo (OLIVEIRA, 2005, apud SILVA, et al. 2014).

Segundo o Uultimo levantamento da producdo animal urbana do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE,2020), a bubalinocultura no pais atingiu
guase 1,5 milhdo de cabecas em 2020, um aumento de 7,8% em relacdo ao ano
anterior. No mesmo periodo, o rebanho bovino atingiu 218,2 milhdes de cabecas com
aumento de 1,5%. Segundo a Agéncia Paulista de Tecnologia dos Agronegadcios,
embora a demanda por carnes ndo seja tao expressiva, a demanda por derivados
como mussarela, doce de leite, queijos tipo Minas, frescos ou curados, manteiga,
requeijao cremoso, doce de leite, provolone e burrata, além de produtos regionais
como queijo marajoara, queijo de coalho e além do tradicional queijo Serra da
Canastra, € constante durante todo o ano.

Além desses produtos, ha uma forte demanda internacional por produtos que
utilizam chifre de bufalo e couro como matérias-primas, tais como: bijuterias, cabos
de ferramentas e armas finas, estatuas, botdes, pentes, alcas de bolsas femininas,
pecas de xadrez e damas, aventais, luvas, sapatos e tantos outros produtos
(OLIVEIRA,2005).

Assim entendemos que o mercado bufalo deve ser mais valorizado por sua

ampla gama de qualidades e maior visibilidade. A carne de bufalo deve ser associada
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a carne saudavel por meio de campanhas publicitarias que atinjam o publico em geral
e também os responsaveis pela cadeia de distribuicao.

A producdo de carne de bufalo é certamente uma forma mais produtiva e
rentavel de abastecer a populacdo com carne. Porém, isso acontecera em uma
escala mais significativa se houver mobilizacdo dos produtores de todo o pais, pois
de nada adiantara se o publico ndo estiver interessado em consumir carne de bufalo,
se nao for possivel ou facil encontra-la em supermercados e frigorificos (OLIVEIRA,
2005).

3 METODOLOGIA

Para a realizacdo deste trabalho foi feita uma pesquisa bibliogréafica, visando
descrever conceitos e caracteristicas sobre os temas abordados. Para o
desenvolvimento da mesma, foram utilizados livros, artigos publicados em midia e

web sites especializados como por exemplo, scielo, google académico, etc
4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Esta pesquisa traz diversas contribuicbes para o conhecimento sobre a
bubalinocultura no Brasil, por meio de objetivos e metodologia estabelecidos, tornando
possivel identificar o baixo o nivel de conhecimento do consumidor sobre a carne de
bafalo, inclusive sobre os beneficios do produto, apesar de ser muito consumido
atualmente no pais.

Essa falta de conhecimento e a escolha dominante pela compra da carne
bovina tem motivado o baixo consumo da carne de bufalo pela populacdo , os
consumidores da carne a consideram mais saborosa que a carne bovina. Apesar da
falta de conhecimento sobre a carne bubalina, a maioria dos consumidores
indicariamo seu consumo a familiares, amigos e vizinhos.

O estudo também permitiu a identificacdo dos motivos indicados pelos
pesquisados para o consumo da carne de bufalo por ser nutritiva e mais barata que a
de bovino, mais rica em proteinas e com menor teor de colesterol ruim.

A pesquisa apontou que 0s potenciais consumidores da carne de bufalo
precisam ter mais informagdo sobre as caracteristicas, beneficios e vantagens do
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produto, com isso, se faz necesséario mais estudos se visem a melhoraria do sistema
de comercializacdo e divulagacao das qualidades da carne e dos produtos de origem
bubalina.

Embora o Brasil possua um grande rebanho bubalino , o consumo de carne no
pais € baixo. Segundo estudos recentes (MEYERDING et al., 2018; SHAN et al;,2017)
os consumidores séo influenciados por fatores intrinsecos (cor, textura, suculéncia e
sabor) e fatores extrinsecos (informacdes de rotulagem) impacto, design da

embalagem, preco do produto.

4 CONSIDERACOES FINAIS

O alto valor nutricional da carne de bufalo traz beneficios a dieta dos
consumidores. Ha a necessidade de comercializacdo e padronizacdo para que 0
consumidor continue tendo um produto diferenciado e de qualidade.

Apesar da falta de estatisticas confiaveis, a pecuaria bubalina no Brasil
enfrenta enormes oportunidades e desafios. O mercado de carnes nacional e
internacional apresenta uma tendéncia de rapido crescimento e a organizacao de
todos os elos da cadeia produtiva da carne de bufalo tornou-se fundamental.

Ainda had muitos desafios a serem superados.A industria da carne
vermelha,que inclui o budfalo deve competir com outras fontes de proteina,
principalmente a bovina.

Para competir neste mercado, a bubalinocultura deve aumentar ainda mais
sua produtividade,criar uma identidade para seu produto e atender a demanda do

consumidor.
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